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Editorial 
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Consumo Responsable Agroecológico y 


vacaciones 


Cuando la huerta ecológica avanza, 
1¡0s consumidorOs responsables no podemos retroceder. 


En los meses de mayor insolación, fru- 
tas y verduras plenas de sabor y vitalidad 
proclaman que nuestr(As agricultor(Ws 
nos necesitan. Si, en plena temporada, 
nos olvidamos de ell(ds, les condenamos 
a malvender a la industria los alimentos 
ecológicos que han cultivado con tanto 
esfuerzo. 


Cuando más se abre la huerta, 
nosotr(Ws no cerramos. La Garbanci- 
ta Ecológica intenta caminar al mismo 
paso que l(Ws campesin(Ws aproximan- 
do el tiempo del consumo responsable 
al tiempo de la agroecología. Al hacerlo, 
nos arriesgamos con lOs agricultor(Ws. 
Durante julio y agosto garantizamos un 
flujo continuo de alimentos ecológicos de 
calidad a precios justos. 


Hablar de Alimentación Agroecológi- 
ca, Responsabilidad Compartida y Transi- 
ción Nutricional no es lo mismo que prac- 
ticarlas. Los proyectos autogestionados 
de consumo responsable, si no vendemos 
los alimentos de nuestr(Ss agricultor(Ws, 
no podemos financiar los gastos que, en 
verano, se incrementan por las pagas ex- 
tras y la sustitución de l(W9s compañer(Os 
de vacaciones. 


8 propuestas para convertir indife- 
rencia en solidaridad sin renunciar al 
descanso. 


1. NO OLVIDAR EL PEDIDO SE- 
MANAL MIENTRAS ESTAMOS EN MA- 
DRID. Frutas, verduras, agricultor(Ds y La 
Garbancita os lo agradecen. Si anunciais 
vuestra visita un miércoles de Cesta Bási- 
ca (miércoles), estais invitad(Ds al desa- 
yuno-asamblea de las 9:30 h. 


2. CONSUMIDOR/A SUPLENTE. 
Cuando salgais de vacaciones, conseguid 
entre amig)s, compañer(Ws, familiares 


y vecin(Ws, nuevEHs consumidor(Os que 
llenen vuestro hueco. Acompañadles a 
conocernos para que, si les gustamos, se 
queden con nosotrfOs. 


3. FAMILIAS. El miércoles de re- 
parto, traed a vuestr(Os niñ(Ws a La Gar- 
bancita. Si, entre 11 y 12 h., juntamos 
vari(9s, haremos actividades como taller 
de los sentidos, “Pirámide de Alimentos, 
Actividad Física y Afectos”; pesado y con- 
trol de calidad, fruta artística-geométrica 
y compra arcoíris. 


4. GRUPOS DE CONSUMO. Si 
vuestro grupo se deshace durante el vera- 
no: A) mantened el pedido de los que es- 
téis en Madrid; B) formad un nuevo grupo 
(aunque sea de 2 familias) en el trabajo, 
la asociación o la propia comunidad de 
vecinWs. (Tenemos reparto a domicilio 
con tarifas muy asequibles), C) abrid un 
perfil FB del grupo de consumo para difun- 
did vuestra actividad y las publicaciones 
de la comunidad FB de La Garbancita. 


5. ALIMENTOS ECOLÓGICOS 
PARA EVENTOS DE VERANO Y CASE- 
TAS DELAS FIESTAS. Ofreced alimentos 
ecológicos para que, al menos, nuestr(ds 
niñtOs, tengan la oportunidad de tomar 
un batido de leche con chocolate de alga- 
rroba, galletas multicereales, frutos secos 
o deliciosos zumos de fruta de alta calidad 
nutricional, y más baratos que los alimen- 
tos y refrescos convencionales. 


6. PARTICIPAD EN NUESTRA 
COMUNIDAD FACEBOOK. Ampliamos 
nuestra comunicación con las redes so- 
ciales desde la educación alimentaria. 
No somos una distribuidora comercial, 
sino un proyecto de Consumo Respon- 
sable Agroecológico, Autogestionado, 
Popular, Ecofeminista y de Responsabi- 
lidad Compartida entre Agricultor(WS y 


Consumidor(9S que, al margen de sub- 
venciones o eslogans publicitarios, avan- 
za mediante la participación y la cultura 
alimentaria. 


7. AYUDADNOS A PONER CAR- 
TELES en portales de las inmediaciones 
de la cooperativa (Madrid Sur, Ensanche 
de Vallecas, Méndez Alvaro, etc.) para 
promover visitas a La Garbancita. 


8. DIFUNDID NUESTRA REVISTA 
TACHAI que sale en junio, con muchas 
más páginas de lo habitual y al mismo 
precio. Promoved la suscripción anual (5 
números por 16 euros al año). 


Convirtamos la encrucijada del vera- 
no en una oportunidad para el diálogo 
campo-ciudad y el apoyo mutuo entre 
agricultor(ds y consumidor(Ds. 


Consejo Rector de La Garbancita 
Ecológica 
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ALCACHOFAS GUISADAS 


10 alcachofas 

2 dientes de ajo 

1 limón 

1/2 vaso de vino blanco 

1 cucharada de pan rallado 
Aceite de oliva virgen extra 
Pimienta negra 

Perejil fresco 

Sal 
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CHAMPIÑONES CON PISTACHOS 


150 gr. de champiñones (ó 5 champiñones grandes) 
Y, cebolla 

1 cdita. aceite oliva 

20 gr. de pistachos naturales 

Y. cdita. cúrcuma en polvo 

Y. cdita. cominos en polvo 

Sal 
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ANTICÁNCER 


200 grs. de harina de espelta o trigo integral 
170 grs. de sirope de ágave 

150 grs. de aceite de oliva virgen extra. 

Una naranja y un limón. 

3 huevos 

8 nueces 

Un puñado de arándanos desecados. 

4 cucharadas soperas de yogur desnatado de cabra. 
3 cucharadas de semillas de lino 

2 cucharadas de semillas de sésamo 

1 cucharada sopera de bicarbonato. 
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Se pelan las alcachofas y cortamos las puntas y los tallos. Se dividen por la mitad y se colocan en la mezcla de agua y el zumo de 
medio limón que tendremos en un cuenco. 


Se pelan y se laminan los dientes de ajo y se echan en una cazuela con un chorrito de aceite de oliva. Se doran ligeramente, se 
añaden las alcachofas y se riegan con el vino blanco y el zumo de la otra mitad de limón. 


Se espolvorea el pan rallado y se salpimienta. Se añade el perejil picado y un poco de agua sin que lleguen a cubrirse del todo. 
Se dejan cocer 15 minutos a fuego vivo, hasta que estén tiernas. 
Angeles Barreno 


GAK de Vicálvaro 
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Se rehoga la cebolla picada fina en el aceite de oliva. Se laminan los champiñones y se agregan. Mientras cuecen se les echa 
un poquito de sal. Se agrega el puñado de pistachos para que se vayan tostando. Se deja calentando a fuego medio. Por último, se 
agrega cúrcuma y cominos. Se calienta hasta que los champiñones estén oscuros y hayan tomado algo del color de la cúrcuma. Se 
sirven calientes. 


Opcional: Los pistachos pueden ser tostados antes de la preparación y reservados. Se agregan al finalizar la cocción de los cham- 
piñones. 


Cecilia Milito Barone 


Grupo de consumo Escuela Ideo 
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Se ralla la piel de la naranja y el limón y se aparta. Se muelen las semillas de sésamo y lino dejando unas pocas para adornar. 


En una ensaladera poner la harina y mezclar con el bicarbonato. Hacer un hoyo en el centro tipo volcán y echar los huevos, el 
agave, el yogur, el aceite y el zumo de la naranja y de medio limón (1). Mezclar bien con una cuchara y añadir las ralladuras y las 
semillas trituradas. Cuando la mezcla sea homogénea, echar las nueces partidas en trozos y los arándanos (se pueden poner un rato 
antes en agua para que estén más jugosos). 


Mojar con aceite un molde y espolvorear con un poco de harina para que no se pegue. Verter la mezcla y poner por encima las 
semillas enteras que hemos reservado, se puede adornar con rodajas finitas de naranja. Luego al horno a 180% durante 35 o 4o mi- 
nutos. 


(1) Si se hace con robot de cocina, batidora potente o Thermomix, se le echa la naranja entera, pelada y con la piel blanca 
eliminada para que no amargue. 


Loli Morán 
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Los pomelos, ese citrico desconocido 


Esta fruta no es común en nuestra 
dieta, ¿será por su sabor ácido? ¿Será 
porque no la conocemos lo suficiente? 
Esta poderosísima fruta posee unas ex- 
celentes propiedades antioxidantes y un 
sabor exquisito por peculiar. 


Un poco de historia y de botánica 


El pomelo pertenece al grupo de los 
cítricos de la gran familia de las rutáceas. 
Citrus paradisi es su nombre científico. 
Según algunos estudios botánicos, el po- 
melo es un híbrido entre el árbol del na- 
ranjo y la cimboa (originaria del sudeste 
asiático), un tipo antiguo de limón cuyo 
fruto llega a pesar hasta dos kilos. 


El pomelo es registrado por los botáni- 
cos de principios del siglo XIX en las Indias 
orientales (Jamaica, Bahamas, Barbados) 
y en la Polinesia. Desde estas zonas se ex- 
tendió su cultivo en climas cálidos de Amé- 
rica continental, África o el Mediterráneo. 
Para lograr la madurez de sus frutos (6-7 
meses) es necesario un clima cálido; si no 


hay suficiente calor su madurez se demora 
un año; además requiere de suelos ligera- 
mente ácidos. Como su propagación es 
mediante esquejes, lo más probable es que 
estos viajaran por las rutas comerciales de 
los colonizadores europeos por los territo- 
rios bajo su influencia y plantados para su 
explotación comercial, al igual que otros 
tantos vegetales. Hoy la variedad más co- 
mún es la que tiene una pulpa verde-amari- 
llenta, pero hay otras que la tienen de color 
rosada, roja o blanca. 


Como su acidez es alta, suelen consu- 
mirse endulzados con miel o azúcar, y lo 
normal es tomarlos en zumo, aunque por 
este procedimiento desechamos una gran 
parte de su fibra. 


Por su rica fuente de vitamina C es un 
magnifico antioxidante que neutraliza 
los radicales libres en nuestro organis- 
mo. La ventaja del pomelo estriba en que 
contiene 4o principios antioxidantes, por 


ejemplo: naringenina, hesperidina, rutina, 
quercetrina, canfeno, luteína, triptófano, 
betacarotenos que los transformamos en 
vitamina A; minerales como el selenio y 
dos bioflavonoides que influyen en la pre- 
vención de células cancerosas y también 
de enfermedades circulatorias. 


Hace cuatro décadas que se puso de 
moda la dieta del pomelo para adelgazar. 
Tomando con precaución este tipo de die- 
tas sin un buen análisis de la química del 
organismo de cada cual, lo cierto es que el 
pomelo es un alimento bajo en sodio y muy 
ligero y diurético por su alto contenido en 
potasio, magnesio y calcio. 


Es altamente recomendable para per- 
sonas con gota, hipertensión, ácido úrico, 
artritis, obesidad y en personas que acu- 
mulan líquidos. 


Su alto contenido en ácido fólico (vi- 
tamina bg) le hace muy recomendable en 
la dieta de mujeres embarazadas y para el 
buen metabolismo en la formación de gló- 
bulos rojos, preventivo de la aparición de la 
anemia ferropénica. 


Estimula la producción de la bilis del hí- 
gado al tiempo que tiene propiedades para 
liberar la bilis que se acumula en la vesícula 
biliar. 


Hay que controlar su ingesta en per- 
sonas con gastritis, úlceras de estómago 
o estómagos muy acidificados pero esa 
misma acidez lo hace aconsejable para es- 
tómagos perezosos.. 


Beatriz Martínez 
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Que no falte el cardo en tu cocina 


Con la extensión de los malos hábitos alimentarios, 
uno de ellos utilizar verduras precocinadas o congela- 
das bajo el pretexto de que ahorran tiempo, estamos 


olvidando el consumo de exquisitas y saludables plan- 


Una planta con mucho prestigio 


Forma parte de la heráldica de Escocia. 
Una hermosa flor de cardo y hojas con sus 
espinas aparece en la “Orden del Cardo”, 
unido en sus orígenes a la ruda, simbolo de 
los pictos, pueblo originario de estas her- 
mosas tierras. 


El consumo y cultivo del cardo data de 
muy antiguo. La literatura clásica griega y 
romana le dedica buenos capítulos. Llama- 
mos aquí la atención acerca de la sobreva- 
lorada “originalidad” de estos dos pueblos 
porque su gran valor consistió en haber 
sido excelentes compiladores de conoci- 
mientos de otras culturas anteriores. En lo 
tocante a la medicina, salud y gastronomía 
si seguimos el rastro acabamos en Egipto o 
Mesopotamia. 


El médico griego Dioscórides de Sicilia 
recomienda los cardos que crecen abun- 
dantes en Cartago. Plinio el Viejo deja cla- 
ro que es comida para nobles. Paladio se 
esmera en describirlo con detalle para no 
confundirlo con otras plantas parecidas, 
dice cómo hay que cultivarlo y cómo con- 
sumirlo, y en definitiva, pone de manifiesto 
las excelentes virtudes tónicas y medicina- 
les de esta planta. En la Iberia romaniza- 
da, el cardo aparece como una de las pro- 
ducciones estrella del valle del Ebro. Pero 
serán los árabes, en concreto el médico y 
agrónomo sevillano Ibn al-*Awwam, quien 
lo estudie en profusión, diferenciando el ya 
tradicional cultivo romano de otros dos: el 
cardo santo y sybilo o cardo mariano por 
sus propiedades sanadoras y medicinales. 


De la actualización renacentista del 
Dioscórides nos llega que es bueno tomar- 
lo en la cena por sus propiedades sanado- 


ras del hígado. En la época colonial se llevó 
a América y castellanos y franceses dispu- 
taban sobre cuál de sus cardos era el mejor. 
Ya en el siglo XIX el botánico Claudio Bou- 
telou estudió la técnica del forzado de este 
cultivo de los agricultores de la comarca de 
Tours y el agrónomo Buenaventura Aragó 
hace la distinción entre el cardo espinoso 
(francés) y el sin espinas (español) senten- 
ciando que es mucho más tierno y delicado 
el nuestro, al que hay que aporcar el tallo 
con paja vegetal para que crezca blanco. 


Actualmente es una verdura de pro- 
ducción y consumo local en Francia, Italia 
y España, en concreto en el valle del Ebro 
y Navarra. 


tas, como el cardo. Preparar las pencas del cardo de 
huerta no es más costoso en tiempo y esfuerzo que 
pelar unas patatas o preparar unas alcachofas. 


Propiedades muy beneficiosas de los 


cardos 


Esta planta es de la familia de las alca- 
chofas, por tanto, sus propiedades nutri- 
cionales son similares, pero no las mismas. 


Es rico en cinarina, componente con 
propiedades coleréticas. Al inducir la pro- 
ducción de bilis se favorece la digestión, 
contribuye a bajar los niveles de colesterol, 
descongestiona el higado y drena la vesí- 
cula, evitando la aparición de cálculos. Sus 
otros dos componentes, inulina y ácido 
caféico, completan el cuidado del higado 
porque tienen la capacidad de regenerar 
las células hepáticas si hemos padecido o 
padecemos alguna dolencia en este órga- 
no. Como la alcachofa, sus componentes 
ayudan a eliminar líquidos del organismo, 
aumentando la cantidad de orina. Muy re- 
comendable en caso de hipertensión, dia- 
betes (la inulina ayuda a bajar el nivel de 
azúcar en sangre), reumatismo, obesidad y 
tendencia a formar piedras en los riñones o 
acido úrico. 


Al bajar el nivel de azúcar en sangre y 
al rebajar el colesterol, se favorece la ab- 
sorción del calcio que esta planta posee en 
cantidad elevada. Es uno de los mejores 
preventivos de la osteoporosis. Además 
tiene propiedades bifidogénicas, como el 
yogurt, que estimulan el crecimiento de 
bacterias beneficiosas en el intestino ha- 
ciendo bajar el crecimiento de las patóge- 
nas. Comiendo cardo estaremos depuran- 
do el colon y estaremos menos expuestos a 
enfermedades intestinales y al cáncer. 
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Pistachos energéticos y muy saludables 


Es un fruto seco sabroso, dulce y deli- 
cado que comemos habitualmente como 
aperitivo. Llegó a nuestra mesa hace unas 
décadas con la “globalización” alimenta- 
ria, importándose principalmente de Irán, 
a través de Alemania o de los EE.UU. para 
el consumo convencional. 


En nuestro país, desde el año 2002, 
producimos pistacho para la exportación 
a Polonia, Portugal, Alemania y otros pal- 
ses (770 t. en el 2008. MO Industria, Turis- 
mo y Comercio 2010) Conseguir pistachos 
ecológicos, no globalizados y respetuosos 
con la naturaleza es posible, pero antes 
vamos a hacer un repaso a la historia, pro- 
piedades nutricionales y culinaria de este 
exquisito fruto. 


El pistacho es el fruto del alfóncigo y co- 
memos la semilla de color amarillo o verde 
pálido. Su cultivo se remonta hace 10 000 
años en Siria y Persia. Crece en climas cá- 
lidos y su cultivo se extendió desde Orien- 
te Medio a todo el Mediterráneo. Dice el 
mito que la reina de Saba gustaba mucho 
de ellos en la creencia que daba felicidad. 
Nabucodonosor parece que mandó plantar 


estos árboles en los Jardines de Babilonia. 
En el l año d.n.e. el emperador Vitelio intro- 
dujo en Roma el cultivo de alfóncigos, re- 
servado para gentes nobles o con riqueza. 


Por sus caracteristicas nutricionales y 
de conservación, los barcos comerciales y 
de exploración de territorios más allá de 
Mare Nostrum iban cargados de pistachos, 
junto a otros frutos secos. Su cultivo en el 
área mediterránea se da hasta el fin de la 
hegemonía árabe en Europa. En los tiem- 
pos de la Inquisición, fueron arrancados los 
pies de alfóncigos por la forma “pecamino- 
sa” de abrirse sus frutos. No habiendo ár- 
boles masculinos, los frutos de los femeni- 
nos daban pistachos hueros, entonces l(Hs 
agricultor(Ws acabaron de arrancar estas 
plantaciones. No se recupera su consumo 
y producción en España hasta 1980. 


Nutritivos y muy saludables 


El pistacho es un alimento bastante ca- 
lórico, buena fuente de energía. Una ración 
normal (30-40 frutos, aproximadamente 
30 9. sin cáscara) proporciona 160 calorías. 


Esel fruto seco que más proteína aporta; 
por encima del pistacho están los cacahue- 
tes (legumbre), pipas de girasol, altramu- 
ces y semillas de lino. Contiene un 80% de 
grasa insaturada (50% de ácido oleico-10% 
grasa saturada), similar al aceite de oliva. 
Previene enfermedades cardiovasculares y 
coronarias pues no contiene colesterol. 


Un 28% son carbohidratos complejos 
de absorción lenta y un 7% de simples 
(azúcares de rápida absorción) Es por tan- 
to indicado para la diabetes porque no 
provocará subidas repentinas del nivel de 
azúcar en sangre. 


Tachai 48 NS 


Son ricos en fibra: 10 g. en cada 100 
g. de pistacho. Su fibra soluble interfiere 
para equilibrar la absorción de azúcares 
y para limitar el colesterol alto. Su fibra 
insoluble es beneficiosa para facilitar el 
tránsito intestinal provocando un efecto 
laxante evitando el estreñimiento. 


Respecto a los minerales, 100 g. de 
pistacho crudo proporcionan 121 unida- 
des de magnesio y 490 de fósforo. Tiene 
bastante potasio: 20 g. de pistacho dan el 
mismo aporte que medio plátano. Tam- 
bién aporta hierro (un 44% de la ingesta 
diaria en la ración de 20 g.), pero si esta- 
mos deficitarios de este mineral, la inges- 
ta de pistacho hay que complementarla 
con otros alimentos más ricos en hierro. 
Contienen abundante cobre, manganeso 
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zinc y selenio, que ayudan a combatir los 
radicales libres. Posee pequeñas canti- 
dades de vitamina del grupo B (menos la 
B12), buen contenido en vitamina E y un 
aceptable aporte de vitamina A. También 
tiene vitamina C, (10% del aporte diario) 


En el pistacho abundan los fitoestero- 
les y la luteína. De todos los frutos secos 
es el que más los contiene. El primero nos 
previene de enfermedades cardiovascula- 
res y algunos tipos de cáncer, el segundo 
es un potente antioxidante que ayuda a 
tener una buena salud ocular. 


Por último, tiene efectos pre-bióticos 
al estimular el crecimiento de unas bac- 
terias que ayudan a proteger nuestras 
defensas. 


Culinaria del pistacho 


Está demasiado extendido su uso en 
repostería y fabricación de helados donde 
abunda el azúcar, con lo cual metemos en 
el cuerpo una auténtica bomba energéti- 
ca. Mejor usar sirope de agave, estevia o 
miel con precaución en repostería con pis- 
tachos. Como cualquier otro fruto seco, 
puede utilizarse para cocinar todo tipo 
de preparaciones. La ensalada de rúcula, 
peras y pistacho es una delicia, aderezada 
con vinagre balsámico y miel. Puede ha- 
cerse un delicado y riquísimo pesto para 
acompañar la pasta. Picado tipo praliné, 
da un toque especial a los rebozados, por 
ejemplo de pescado de carne prieta asado 
al horno. Podemos emplearlo en aquellos 
guisos que admiten frutos secos: arroz 
con verduras, estofados... Las tradiciona- 
les patatas con almendras, con pistachos 
son un manjar. Insustituible en recetas 
arabes como el falafel o la baklava. 


Formación alimentaria 


La alimentación infantil a examen 


La obesidad y el sobrepeso constitu- 
yen un problema en la población infantil 
española. Tres de cada diez niñ(Ws tienen 
sobrepeso, de ellos, la mitad son obesos. 


La causa -además del sedentaris- 
mo- radica en una dieta abundante en 
proteínas animales, grasas saturadas, 
conservantes, colorantes y saborizantes, 
y deficiente en hidratos de carbono de 
calidad y en fibra, vitaminas y minerales 
aportados por verdura y fruta fresca de 
temporada. 


La condición para el crecimiento, la 
salud, el aprendizaje, el desarrollo sico- 
motor y la prevención de enfermedades 
de nuestros niñ(dWs es una alimentación 
saludable, equilibrada y ecológica. 


La educación alimentaria en el me- 
dio escolar requiere el compromiso de 
educador(Ws, profesionales, padres y ma- 
dres para transmitir conocimientos, hábi- 
tos dietéticos y estilos de vida saludables 
a niños y adolescentes. Lograr estos ob- 
jetivos y hacer llegar alimentos realmente 
ecológicos al comedor escolar y a la mesa 
de las familias supone una responsabi- 
lidad compartida entre escuela, cocina, 
familias, agricultor(9ds y consumidor(Bs. 


Nutrición y desarrollo infantil 


Durante la etapa de crecimiento, las 
necesidades de algunos nutrientes son 
más elevadas y el organismo es más vul- 
nerable a las carencias nutricionales. 


Los buenos hábitos alimentarios en 
la infancia garantizan el pleno desarrollo 
físico e intelectual y la prevención de en- 
fermedades como diabetes, cáncer o car- 
diovasculares. 


Nutrición, familia y escuela 


Los niñ(Os aprenden, sobre todo, por 
imitación. Para educar a nuestr(Os niñ(Ds 
debemos cambiar con ellos. Un niño no 
comerá verduras en el colegio si no las 
toma en casa y no las tomará en casa si 
los adultos no las toman. 


La herencia genética marca una ten- 
dencia pero no determina tener cáncer o 
padecer obesidad. El tipo de dieta, la ac- 
tividad física, la higiene, el descanso y el 
estilo de vida tienen más influencia que 
los genes. Mejorar la alimentación y el 
ejercicio físico puede evitar o retrasar una 
enfermedad para la que tenemos predis- 
posición genética. 
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La alimentación correcta en la infacia 


(6-12 años) 


+ Dieta variada, equilibrada y 
agradable. 


+ Cinco comidas al día: desayuno, 
almuerzo de media mañana, comida, me- 
rienda y cena. 


+. Lácteos (proteína, fósforo, gra- 
sas saturadas): entre medio y un litro 
diario de leche ecológica fresca o pasteu- 
rizada Ó 2-3 raciones al día de derivados 
lácteos (yogur, queso, cuajada) 


+ Carne, pescado, huevos y le- 
gumbres: dos raciones al día. Moderar 
carnes rojas y embutidos. La carne debe 
disminuira favor de pescado y legumbres. 


+ Frutas, verduras y hortalizas 
ecológicas: 5 raciones al día. Dos o tres 
piezas de fruta. Tres o más de verdura y 
hortalizas. 


+ Cereales integrales ecológicos 
(pan, arroz, pasta): cinco raciones al día. 


+ Grasas: aceite ecológico virgen 
extra de primera prensada en frío. 


+ Dulces y bollería industrial: mu- 
cha grasa trans y azúcar refinado y escasas 
o nulas vitaminas, minerales y fibra: cuan- 
to menos, mejor. Deben disminuir a favor 
de bollería casera, frutos secos, agua, ce- 
reales, tubérculos, fruta y verdura. 


En resumen: 
+  Carneroja: algunas veces al mes. 


+ Pollo, huevos, pescado, lác- 
teos: algunas veces a la semana. 
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+ Fruta, verdura, hortalizas, ce- 
reales integrales, agua y ejercicio físico: 
todos los días. 


Perfil calórico 


Las necesidades energéticas de un 
niño se calculan en función de su peso cor- 
poral. Para un niño de 7 a 10 años, la OMS 
establece 7o kcal/kilo. 


Los principales aportes de calorías 
proceden de proteínas, grasas e hidratos 
de carbono, en la siguiente proporción: 


+ Proteínas, entre el 10% y el 15% 
del total. La mayoría de ellas debe ser de 
origen vegetal (garbanzos, lentejas, alu- 
bias, guisantes). La proteína animal para 
un niño no debe exceder la superficie de la 
palma de su mano (sin contar los dedos). 


. Grasas, 35% del total. 
. Hidratos de carbono, 50% del total. 


Reparto calórico óptimo a lo largo de 
las cinco comidas del día. 


- Desayuno y media mañana.- 25 % 
- Comida.- 35 % 

- Merienda.- 30% 

- Cena.- 10% 

Control de peso durante la infancia. 


- Apostar por pautas propositivas 
más que restrictivas. 


- — Mejorar los hábitos de alimenta- 
ción y actividad física. 


- Más fruta y verdura y menos dul- 
ces y snacks. 


- Incluir frutas, ensalada o verdu- 
ras como primer plato de cada comida 


- Preocuparse porque el desayuno 
sea correcto: fruta, hidratos de carbono 
(pan, cereales, miel), lácteos y frutos secos. 


“Alimentación Infantil” T 
Instituto de Nutrición y Trastornos Alimentarios. Salud Madrid 
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Alimentos cada vez más “vacios” y hospitales 
cada vez más llenos 


¿No es sorprendente que estudios 
de universidades estadounidenses, 
canadienses y británicas, publicados 
entre 1997 y ahora, demuestren que 
nuestros alimentos están cada vez 
más vacios de nutrientes, hasta el 
punto de afirmar que una manzana 
de 1950 equivale, en cuanto a su con- 
tenido en vitamina C, a 100 de hoy? 
¿Esto explicaría, en parte, el aumen- 
to de las enfermedades y el consumo 
creciente de medicamentos? 


Las razones de este descenso de valor 
nutritivo son varias: suelos más pobres, 
vegetales recolectados demasiado pron- 
to, crecimientos más rápidos estimulados 
por los fertilizantes artificiales y reducción 
del número de variedades, que son selec- 
cionadas por su resistencia a los parásitos 
y por su rapidez de crecimiento, pero rara 
vez por su riqueza en nutrientes. Todo ello 
se atribuye a la búsqueda de mejores ren- 
dimientos. El resultado es que, por ejem- 
plo, cuanto mayor es el rendimiento en la 
producción de maíz, soja y trigo, menor es 
el contenido de proteínas de los mismos. 
En el caso del tomate, las concentraciones 
de vitamina C, de antioxidantes y de beta- 
carotenos disminuyen al mismo ritmo que 
aumentan los rendimientos. 


Estos estudios se resumen en otro estu- 
dio: “Still no free lunch”, de Brian Halweil, 
un investigador del Worldwatch Institute, y 
confirman el auge de la “caloría vacia”. 


La recomendación de comer, al menos, 
5 raciones de frutas y verduras al día ¿equi- 
valdría, por lo tanto, a comer varios cientos 
de manzanas? Para encontrar las propie- 
dades nutritivas de una fruta o Una verdura 
de 1950, habría que comer hoy media caja. 


En medio siglo, en los alimentos llama- 
dos “sanos” los contenidos de vitaminas A 
y C, proteínas, minerales y oligoelementos 
se han reducido entre dos, en el mejor de 
los casos, y cien veces. 


Antaño, ciertas variedades locales de 
manzana tenían unos ¿oo mg de vitami- 
na C por pieza. Hoy, las manzanas Golden 
estandarizadas de los supermercados no 
aportan más que 4 mg. 


En cuanto a la vitamina A, en el caso de 
las naranjas, una naranja de ayer equival- 
dría a 21 de hoy. La vitamina A ha dismi- 
nuido en 17 de 25 frutas y verduras anali- 
zadas por los investigadores canadienses 
en un estudio resumido por CTV News. En 
el caso de la patata y la cebolla, ha dismi- 
nuido hasta el punto de que no contienen 
nada. Hace medio siglo, una sola naranja 
cubría la cantidad diaria recomendada de 
vitamina A y en el caso de los melocoto- 
nes, uno de 1950 equivale a 26 de hoy. 


Por lo que se refiere al contenido en 
hierro de la carne, la de hoy contiene 
dos veces menos. Dado que los cereales 
son más pobres en zinc, cobre y hierro, 
nuestros animales se encuentran peor nu- 
tridos que sus ancestros y, por lo tanto, 


nos aportarán menos micronutrientes. El 
investigador americano David Thomas ha 
constatado que, a igualdad de peso, un 
trozo de carne aporta dos veces menos 
de hierro que hace medio siglo. Lo mismo 
que la leche, que ha perdido los ácidos 
grasos esenciales para las membranas ce- 
lulares, el sistema nervioso y el cerebro. 
Estos ácidos grasos esenciales los debe 
aportar la alimentación. 


En cuanto al calcio, de 25 verduras exa- 
minadas por el equipo de investigación 
canadiense, el 80 % de ellas han visto dis- 
minuido su contenido en hierro y calcio. 


Ya hemos visto que los factores de este 
descenso son múltiples pero, en general, 
cuanto mayores son los rendimientos, más 
disminuye la concentración de nutrientes. 


La agricultura biológica puede contri- 
buir a invertir la tendencia, según concluye 
Bryan Halweil en su estudio. En condicio- 
nes climáticas equivalentes, los alimentos 
biológicos contienen bastante más hierro, 
vitamina C, magnesio y fósforo que los 
otros. Eso sí, siempre que no se intente 
llegar a los rendimientos de la agricultura 
convencional y que los productos no se re- 
cojan antes de llegar a su madurez. 


Hortensia Gutierrez 


Fuente: Dr. Olivier Soulier, www. lessymboles.com T 
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Menos hamburguesas y más lentejas 


Comemos demasiada carne: el doble de carne roja 
y cuatro veces más pollo que en la década de 1970. La 
Agencia Española de Seguridad Alimentaria constata 


un progresivo alejamiento de la dieta mediterránea: la 


Las proteínas de alto valor bio- 
lógico no sólo están en un buen 
filete. Combinando legumbres 
y frutos secos con algunas ver- 
duras y cereales obtenemos un 
rendimiento similar en nutrición, 
pero mucho mejor en salud y con- 
servación del medio ambiente. 


Comer a diario carne, pescado, huevos 
y lácteos supone una ingesta de proteína 
animal que aporta un exceso de calorías, 
grasas saturadas y sodio cuyas consecuen- 
cias son obesidad, tensión alta y enferme- 
dades cardiovasculares, renales y digesti- 
vas. El exceso de proteína animal favorece 
la eliminación de calcio por la orina, lo que 
puede originar descalcificación, osteopo- 
rosis y riesgo de fracturas. 


Para Una persona adulta, la OMS reco- 
mienda, no superar 1 gramo de proteína 
por cada kilo de peso -la mitad de proteína 
animal y la mitad de proteína vegetal- es 
decir, una persona con 70 kilos de peso no 
debe comer más 35 gramos de productos 
cárnicos al día. 


Datos para comparar la ingesta diaria 
de proteína animal “normal” con la ingesta 
recomendada (35 gramos). Ver tabla 


La producción industrial de carne ataca 
la biodiversidad por la cantidad de suelo, 
agua y energía que consume. Para produ- 
cir 10 kilos de carne de cerdo hace falta la 
misma energía que para producir 240 kilos 
de verduras. La producción de 1 kilo de car- 
ne emite 35 veces más carbono que la pro- 
ducción de 1 kilo de patatas y consume 15 
veces más agua (15.000 litros). 


¿sabias 
que...? 


El estiércol producido por el 
sector ganadero emite más CO2 
de efecto invernadero que el trans- 
porte, y que el sistema digestivo 
de los rumiantes emite gas meta- 
no, más peligroso que el CO2. 


Para cuidar la salud de las personas y de 
la naturaleza hay que comer menos carne. 
Un mundo más saludable y sostenible solo 
puede ser un mundo tendencialmente ve- 
getariano. Sin olvidar que de los 1.300 mi- 
llones de personas que viven de la ganade- 
ría en el mundo actual, 1.000 son pobres. 
Para la mayoría de ellos la cría de animales 
constituye un complemento necesario de 
su renta y de su dieta. 


ingesta recomendada de proteínas cárnicas oscila de 
40 a 70 gramos diarios y la ingesta media real es de 
165 gramos, tres veces más. 


Ideas para la transición alimentaria 


Primero: prescindir de la carne, al me- 
nos, dos días a la semana. 


Segundo: no superar la cantidad dia- 
ria de 125 gramos de carne o 150 gramos 
de pescado. 


Tercero: facilitar la transición con 
buenos menús vegetarianos: 


+ Primeros platos. ensalada varia- 
das de frutos secos; ensalada de arroz con 
manzana y nueces; pimientos verdes (o ro- 
jos) con arroz y nueces. 


+ Segundos platos. garbanzos con 
cuscús y verduras; ensalada de arroz con 
guisantes; risotto con habas; lentejas con 
arroz; macarrones con tomate; alubias 
negras con arroz; potaje de espinacas, pa- 
tatas, alubias blancas y arroz; cuscús con 
pasas y piñones. 


e. Postres. arroz con leche y ave- 
llanas; yogur con frutos secos y copos de 
avena; pastel de cuscús con frutos secos; 
crujiente de arroz inflado con frutos secos; 
muesli de arroz inflado con copos de maíz, 
pasas y almendra molida. 


[Alimento | Gramos de proteína/día  |Comparación con la ingesta de cada uno 


Vaso de leche (1/5 l) 6,4 
Yogur (125 gr) 5,5 
Flan (110 gr) 53 
1 Quesito (20 gr) 1,2 
1 Huevo 8 

Carne (100 gr) 33 
Pescado (100 gr) 20 
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Niveles altos de colesterol en la sangre 


El colesterol es una sustancia cerosa que usa el 
cuerpo para proteger los nervios, para la fabricacion 
de tejidos celulares y para producir determinadas hor- 


monas. El hígado fabrica todo el colesterol que nece- 


sita el cuerpo. El cuerpo también obtiene colesterol 
en forma directa de los alimentos que come (como los 
huevos, las carnes y los productos lácteos). 


Los niveles altos de colesterol 
(también llamado Hipercolestero- 
lemia) pueden aumentar la pro- 
babilidad de padecer problemas 
cardiacos, accidente cerebrovas- 
cular y otros problemas. Es la 
principal causa de muerte en los 
países desarrollados y supone el 
35% de los casos; su forma de 
presentación es la muerte súbita. 


El término médico para los niveles altos 
de colesterol en la sangre es trastorno lipí- 
dico, hiperlipidemia o hipercolesterolemia. 


Los estudios más recientes muestran 
que, en España, aproximadamente del 
20 al 25% de los adultos de edades me- 
dias presentan el colesterol total superior 
a lo deseado. En la práctica, uno de cada 
cuatro pacientes en las consultas de aten- 
ción primaria está diagnosticado de disli- 
pidemia. Los estudios demuestran que la 
modificación del estilo de vida reducen en 
gran medida el riesgo de sufrir una en- 
fermedad coronaria (como un infarto de 
Miocardio) a lo largo de la vida. 


Aunque tres de cada cuatro pacientes 
con dislipidemia reciben tratamiento far- 
macológico, Únicamente uno de cada tres o 
cuatro pacientes diagnosticados y tratados 
en España está controlado adecuadamente. 


Hay distintos tipos de colesterol. Los 
siguientes son los más nombrados: 


. Colesterol total es la suma de to- 
dos los colesteroles combinados. 


+  Lipoproteína de alta densidad 
(colesterol HDL); con frecuencia llamado 
colesterol “bueno”. 


.  Lipoproteína de baja densidad 
(colesterol LDL); con frecuencia llamado 
colesterol “malo”. 


La Hipercolesterolemia depende en 
parte de factores genéticos y de la gené- 
tica (predisposicion familiar a tener el co- 
lesterol elevado) pero también, y en gran 
medida, consecuencia de una vida poco 
saludable con una dieta rica en grasas, so- 
brepeso y la vida sedentaria. 


Existen también enfermedades aso- 
ciadas al colesterol anormal, como: 


+ Diabetes 

e Enfermedad renal 

+ Sindrome ovárico poliquístico 
. Embarazo 


+ Glándula tiroides hipoactiva (hi- 
potiroidismo). 


Algunos medicamentos, como ciertos 
anticonceptivos, diuréticos, betabloquea- 
dores y algunos fármacos usados para tra- 
tar la depresión, también pueden elevar 
los niveles de colesterol. 


El tabaquismo no causa niveles de co- 
lesterol más altos, pero puede reducir el 
colesterol HDL (“bueno”). 


La hipercolesterolemia se diagnostica 
a través de un análisis de sangre realiza- 
do tras 12 horas de ayuno. No existe con- 
senso sobre cuándo realizar dicha analí- 
tica pero generalmente se recomienda 
hacer el primer examen de colesterol a la 
edad de 20 años. Toda persona debe rea- 
lizarse su primer examen de detección 


hacia los 35 años en los hombres y a los 
45 años en las mujeres. 


Las cifras de colesterol ópticas 
varían en función de varios factores y 
sobre todo del riesgo cardiovascular 
determinado mediante unas tablas. 
Los objetivos generales son: 


+ LDL: 7o-130 mg/dL (los nú- 
meros más bajos son mejores) 


+ HDL: más de 50 mg/dL (los 
números altos son mejores) 


+ Colesterol total: menos de 
200 mg/dL (los números más bajos 
son mejores) 


+  Triglicéridos: 10-150 mg/dL 
(los números más bajos son mejores) 


Las medidas que debemos tomar para 
mejorar las cifras de colesterol y prevenir 
una ataque cardiaco son: 


+ Dejar de fumar. Éste es el cambio 
más importante que usted puede hacer 
para reducir su riesgo de cardiopatía y acci- 
dente cerebrovascular. 


. Consumir alimentos que sean na- 
turalmente bajos en grasa, entre ellos, gra- 


nos integrales, frutas y verduras. 


+ Usar salsas y aderezos bajos en 
grasa. 


+ Evitar alimentos que tengan mu- 
cha grasa saturada. 


. Hacer ejercicio regularmente. 
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Dieta para pacientes con dislipemia o hipercolesterolemia 


(Recomendaciones dietéticas para la prevención de la aterosclerosis en la pobla- 
ción general). Las siguientes recomendaciones dietéticas más especificas le pueden 


ayudar: 


Y 


Alimentos 
frescos y 


Consumo diario 


Consumo moderado 


Consumo esporádico 


congelados 


Cereales 


Frutas, 


verduras y legum- 


bres 


*Frutos secos 


Huevos, 
leche y 
derivados 


Pescados y Ma- 
riscos 


Carnes rojas(1) 


Aves y caza 


Grasas y aceites 


Bebidas 


Especias y salsas 


Harinas, *pan, cereales, *arroz 
(mejor integrales), maíz, *pastas, 
galletas integrales 


Todas las legumbres están especial- 
mente recomendadas 


Ciruelas pasas, albaricoques 


Leche desnatada, yogurt y productos 
elaborados con leche desnatada, 
clara de huevo, flanes sin huevo 


Pescado blanco y *azul, *atún en 
lata, salmón ahumado, marisco 
bivalvo (mejillones, almejas, chirlas, 
ostras,...) 


Aceites de oliva 


Agua mineral, *zumos naturales, 
infusiones, 
Café y té: 3 al día 
Vinos: 1-2 vasitos al día 


Pimienta, mostaza, hierbas, sofritos, 
vinagre, alioli 


(1-2 veces por semana) 


Cereales con azúcar, 


*Pasta italiana con huevo y *bollería y galletas pre- 


paradas con aceite de oliva o de semilla 


*Aceitunas, *aguacates, *patatas fritas en aceite de 


oliva o de semilla 


Nueces, dátiles, pipas de girasol sin sal, almendras, 


castañas, avellanas, cacahuetes 


Huevo entero (2-3 por semana) 


Queso fresco o con bajo contenido graso, requesón. 


Leche y yogurt semidesnatado 


Bacalao salado, *sardinas y caballa en lata (en 
aceite de oliva), calamares, gambas, langostinos, 


cangrejos (marisco) 


Ternera, buey, vaca, cerdo, caballo, cordero (partes 
magras), jamón serrano (partes magras), salchichas 


de pollo o ternera 


Conejo, pollo y pavo sin piel. Venado, Caza menor 


Aceites de semillas (girasol, maíz...) y margarina 


vegetal (sin ácidos grasos trans.) 


Bebidas y refrescos ligeras sin azúcar 


Mahonesa y besamel 


Importante: Esta dieta es adecuada para todos los miembros de la familia excepto niños. 


(desaconsejados) 


Bollería, croissants, ensaimadas, magdale- 
nas, galletas y bollería industrial preparada 
con grasas no recomendables 


Patatas chips o patatas o verduras fritas en 
aceites vegetales de coco o palma. 


Cacahuetes salados, coco y pipas de girasol 
saladas 


Leche entera, nata, crema, flanes de huevo, 
quesos duros y cremosos 


Huevas de pescado, pescado frito en aceite 
o grasas no recomendadas, mojama 


Embutidos, beicon, hamburguesas, salchi- 
chas frankfurt, patés, vísceras, despojos 


Ganso, Pato 
Mantequilla, margarinas sólidas, manteca 


de cerdo, unto, tocino, sebo, aceites de 
palma y de coco 


Bebidas ligeras azucaradas, sopas de sobre 
O lata 


Salsas hechas con mantequilla, margarina, 
leche entera y grasas animales (huevo y/o 
grasa de cerdo) 
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Muchas personas evitan llegar a tener 
que tomar fármacos hipolipemiantes (que 
bajan el colesterol) aunque la necesidad 
de tomarlo también depende de otros 
factores como 


. Edad. 


+ Factores de riesgo cardiovascula- 
res: diabetes, hipertensión, obesidad 


. Fumar 


La hipercolesterolemia de origen ge- 
nético suele ser más dificil de controlar 
y muchas veces requiere tratamiento 
farmacológico. 


Existen varios tipos de medicamentos 
para ayudar a bajar los niveles de coleste- 
rol y funcionan de diferentes formas. Las 
estatinas son un tipo de fármaco que re- 
duce el colesterol y son los más efectivos 
para disminuir la probabilidad de padecer 
una cardiopatía. Como ya se ha indicado 
anteriormente, existe un consenso sobre 
cuándo iniciar el tratamiento en prevención 
secundaria pero no en cuándo iniciarlo de 
forma preventiva (prevención primaria). El 
consumo de estatinas, como el resto de fár- 
macos, pueden tener efectos secundarios: 


- El efecto adverso más grave es la 
destrucción muscular, que puede ir desde 
los dolores musculares hasta formas más 
graves, como la miopatía (dolor y/o debi- 
lidad muscular o la rabdomiólisis (afección 
muscular grave, con debilidad y dolor mus- 
cular y fallo renal). 


- Algunos usuarios de estatinas han 
apreciado problemas de pérdida de la me- 
moria, olvidos y confusión. 


- Las personas que son tratadas con - Algunos medicamentos interac- 
estatinas pueden tener un mayor riesgo de  túan con lovastatina y pueden aumentar el 
incrementar sus niveles de azúcar en san- riesgo de daño muscular. 
gre y de desarrollar diabetes tipo 2. 


Bibliografía 


Guía de Dislipemia de Fisterra. 


Dislipemias: manejo de las dislipemias en atención primaria. Barcelona: 
semFYC Ediciones; 2012. 


MedLine Plus. Niveles altos de colesterol en la sangre. 


Miren Copihue Goñi Villanueva, medico de familia 
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Primavera, agua y salud 


El agua es indispensable para 
la vida. Necesitamos agua para 
funcionar y tener salud: los mús- 
culos que mueven el cuerpo son 
75% agua; la sangre, que trans- 
porta los nutrientes, 82% agua; 
los pulmones que proveen el 
oxigeno al cuerpo, 90% agua; el 
cerebro, control de las funciones 
corporales, 76% agua; incluso 
los huesos, son 25% agua. 


Una persona adulta elimina en sudor, 
orina, respiración y movimiento intestinal, 
3-4 litros al día. Si hace ejercicio, entre me- 
dio y 1 litro más. Para reponer esta pérdida 
debemos beber 28-30 ml de agua por kilo 
de peso y adaptar esta cantidad depen- 
diendo de nuestra actividad. Para 60 kg, es 
recomendable beber al día casi 2 litros de 
agua o licuados de frutas y verduras. Las 
bebidas carbonatadas no son equiparables 
al agua y contienen mucha azúcar. 


La mejor forma de hidratar el organis- 
mo es beber agua en ayunas. El agua debe 
estar a temperatura ambiente o tibia y, 
a ser posible, usar un filtro de agua para 
flúor, cloro u otros químicos. 


La Terapia del Agua es efectiva para 
prevenir y combatir: vómito, gastritis, es- 
treñimiento, diarrea, hemorroides, dolo- 
res de cabeza y cuerpo, artritis, epilepsia, 
obesidad, bronquitis, asma, tuberculosis, 
meningitis, diabetes, enfermedades urina- 
rias, de los riñones, del sistema cardíaco, 
de útero y trastornos menstruales, de oído, 
nariz y garganta, todas las enfermedades 
de los ojos y el cáncer. Esta terapia consis- 
te en: A) beber cuatro vasos de 160 ml de 
agua al despertar. Se puede empezar con 


menos e ir subiendo. B) cepillar y limpiar la 
boca. C) dejar 45 minutos antes del desa- 
yuno. D) no beber ni comer nada dos horas 
después del desayuno, la comida o la cena. 


Beber agua en ayunas es sencillo, bara- 
to y ayuda a perder peso. No tiene efectos 
negativos y sí positivos: nuestro organismo 
elimina toxinas y microorganismos dañi- 
nos. Al comienzo podemos experimentar 
algún malestar producto de esta limpieza 
como picor, mareo, nausea, dolor de ca- 
beza, malestar estomacal, diarrea, fatiga, 
cansancio, desanimo, mal humor. No se 
desarrollan todos los síntomas ni toda per- 
sona los sufre. Desaparecen al cabo de días 
o semanas dependiendo de la cantidad de 
toxinas que eliminemos. Conviene dejar al 
cuerpo hacer y no “curarlo” con medica- 
mentos que bloquearían la limpieza. 


e s 


Formación alimentaria 


La primavera es la mejor época para 
desintoxicarnos. Nuestra piel quedará más 
luminosa, perderemos peso y desaparece- 
rán achaques a los que ya nos habíamos 
acostumbrado. La terapia del agua es un 
hábito de salud autogestionada, al margen 
del mercado y fácil. 


Julia Jara 


Formación alimentaria 


El gluten a examen 


El gluten es una proteína presente en cereales como el 
trigo, la avena, el centeno, etc. que en la fermentación del 


pan le da su toque esponjoso. Los cereales que contienen 


más gluten son los que “crecen” más en una fermentación 
natural con levadura madre. 


No todas las personas toleran 
bien el gluten. Un colectivo que tiene 
problemas con el gluten son los ce- 
líacos. “La enfermedad celíaca (EC) 
es una enfermedad autoinmune pro- 
ducida por el propio sistema inmune 
del paciente que tiene intolerancia 
permanente a las proteinas del glu- 
ten. Cuando un paciente celíaco in- 
giere gluten, las células del sistema 
inmune reaccionan de forma anóma- 
la produciendo anticuerpos contra la 
mucosa del intestino y dañándola”. 
(Santiago Jimenez Treviño, pediatra 
del Hospital Universitario de Asturias 
especializado en celiaquía). El gluten 
atrofia las vellosidades del intestino 
delgado provocando una mala absor- 
ción de otros nutrientes y facilitando 
el intestino permeable que es cuando 
la pared intestinal permite la entra- 
da de toxinas que debían eliminarse. 
Los sintomas son malestar, dolor, 
pérdida de peso, etc. 


No sólo la celiaquía crece con las nuevas 
variedades de trigo, cada vez más modif- 
cadas por hibridación cruzada (para selec- 
cionar sus propiedades productivas, más 
grano, más gluten, en detrimento de las 
no productivas -espigas más altas, aromas, 
cualidades nutricionales-), o modificación 
transgénica (introducción de genes de otra 
especie para resistencia herbicidas o para 
producir sustancias insecticidas). Están 
apareciendo intolerancias al gluten tam- 
bién en personas no diagnosticadas como 
celíacas provocándoles digestiones pesa- 
das, ansiedad, nerviosismo, inflamación 
intestinal, depresión del sistema inmunoló- 
gico, etc. A esta intolerancia hay que aña- 
dirle la cantidad de aditivos químicos que 
contienen el pan, las galletas y la bollería 
industrial cuyos efectos en nuestra salud 
están proliferando en los últimos tiempos. 


“El gluten de los trigos modernos es una 
bomba para el intestino y para los siste- 
mas nerviosos e inmunitario”, en palabras 
de Lucia Redondo, asesora de Vida Sana. 


Ante la aparición de estas intoleran- 
cias no celíacas muchos nutricionistas na- 
turópatas recomiendan la sustitución del 
trigo por otros cereales como la espelta 
-cuyo gluten es más primitivo y nuestro 
organismo lo asimila mejor-, el centeno 
-que contiene bajos niveles de gluten-, 
etc. También recomiendan cereales que no 
contienen gluten de forma natural como 
arroz, maíz, mijo, quinoa (un cereal-legu- 


minosa) o el trigo sarraceno, que no es un 
cereal. Muchos de estos cereales sin glu- 
ten tienen aportes muy interesantes para 
nuestra salud, en particular os señalamos 
el mijo: http://www. lagarbancitaecologica. 
org/garbancita/index.php/alimentos/2302- 
mijo-el-cereal-mas-completo 


En tercer lugar hay que observar el alto 
consumo de pasta, panes y bollería indus- 
trial a base de harinas blancas y levadura 
industrial (que no predigiere el pan y lo 
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hace más indigesto) presentes en nues- 
tras dietas modernas. Este consumo debe 
cuestionarse no sólo por la intolerancia al 
gluten. Las consecuencias en nuestra salud 
desbordan la intolerancia a esta proteína 
al asociarse a ingesta de grasas trans, ex- 
ceso de azúcar y sal, causantes de enfer- 
medades como obesidad, diabetes, hiper- 
tensión, colesterol, cardiopatías, cáncer. 
Estamos favoreciendo que nuestros niños 
y niñas asimilen estos alimentos y los in- 
gredientes que contienen como parte indi- 
soluble de cada comida del día. 


Para las personas intolerantes al glu- 
ten, y más aún para las celíacas, es dificil 
la construcción de su propio menú porque 
estos ingredientes están ocultos en la ma- 
yor parte de la alimentación procesada 
y porque el patrón harina blanca de trigo 
está muy presente en la dieta común, en 
detrimento del peso que deberían tener 
otros cereales, las legumbres, las verduras 
y las frutas ecológicas, que ayudan a dete- 
ner los procesos inflamatorios y degenera- 
tivos provocados por un intestino débil y 
permeable. 


P. Galindo, Vicepresidenta de la Aso- 
ciación de Panaderías Biológicas 


Más información en: 


http://www.celiacosenaccion.org/ 
enfermedad-celiaca/ 


http://www.lagarbancitaecologica. 
org/garbancita/index.php/movimien- 
tos-y-colectivos/1608-jornada-de-la- 
asociacion-de-panaderos-biologicos- 
en-biocultura-2013 
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Formación alimentaria 


Alimentación responsable en la escuela 


E Fines de la alimentación responsable 


en la escuela 


. Fomentar buenos hábitos ali- 
mentarios en el medio escolar. 


+ Introducir progresivamente ali- 
mentos ecológicos en desayunos, merien- 
das, eventos saludables y comedor escolar. 


+ Unir el conocimiento nutricio- 
nal, ecológico y campesino con la expe- 
riencia sensible, nutritiva, participativa, 
lúdica e intergeneracional. 


+ Promover la seguridad alimen- 
taria, la defensa de los ecosistemas y el 
bienestar humano. 


+ ¿De qué se responsabiliza el 
consumo responsable agroecológico?: A) 
alimentos ecológicos saludables de tem- 
porada y cercanía; B) el menor número 
de eslabones en la cadena alimentaria de 
valor; C) trazabilidad. La escuela necesita 
saber quién produce y cómo se producen 
los alimentos ecológicos que consume; D) 
fertilidad de la tierra, biodiversidad, ma- 
nejo agroecológico, equilibrio territorial, 
empleo y vida digna en el campo; E) res- 
ponsabilidad compartida campo-ciudad; 
F) certificación ecológica participativa; G) 
educar (nos) en cultura alimentaria. 


+ Actividad interdisciplinar: nutri- 
ción, salud, cultura camperina, agroecolo- 
gía, consumo responsable, comercio justo, 
alimentación ecológica y convencional, 
temporada, cercanía, fertilidad de la tierra, 
biodiversidad, cuidado de las personas, de 
la sociedad y de la naturaleza. 


( Metodologías 


+ La participación interpela a 
niñOs, maestrWs, familias, cociner(Ds, 
personal del comedor y resto de personal 
no docente en un acontecimiento horizon- 
tal, teórico, práctico, organoléptico, esté- 
tico, emocional, divertido y cooperativo. 
Todo ello contribuye a educar(nos) para 
disfrutar de hábitos alimentarios saluda- 
bles, sostenibles y solidarios. 


+ Compartir las experiencias de 
construcción de consumo responsable 
agroecológico con los sectores activos de 
la escuela. 


+ Crear en el centro un Grupo de 
Consumo de familias, profesorfOs y per- 
sonal no docente para fomentar la cultura 
alimentaria en la escuela. 


[ Servicios a la escuela 


+ Apoyo técnico en: actividades 
educativas, desarrollo del Grupo de Con- 
sumo, suministro de alimentos, cocina 
responsable, nutrición y preparación de 
alimentos ecológicos para niñ(Os. Plani- 
ficación del proceso, análisis de las difi- 
cultades y resolución de las mismas con 
la participación de los sectores activos de 
la comunidad educativa, La Garbancita 
Ecológica y l(9s agricultor(Ds. 


Para más información: 


Tfno :618 215 863 

email: lacestabasica(dlagarbancitae- 
cologica.org. 

(Preguntar por Nerea) 


Consejo Rector 


Actividad Física 


“Super train me” profundiza el experimento de 


“Super size me” 


En el año 2004, Un cineasta indepen- 
diente americano, Morgan Spurlock, se 
propuso ilustrar los resultados de una mala 
alimentación en el cuerpo humano. El ex- 
perimento, que él mismo protagonizó, se 
basaba en desayunar, almorzar, comer, 
merendar y cenar en un restaurante de 
comida rápida, durante 30 días. Como es 
bien conocido, los resultados fueron de- 
vastadores. Su experiencia la recogió en el 
documental llamado “Super Size Me”. 


.p* 


Pete 


A Eilm ot Epic Port TS 


Ed EDT 


Siguiendo esta cinta, un grupo de es- 
tudiantes de Ciencias de la Actividad Física 
y el Deporte de la Universidad de Casti- 
lla- La Mancha se propusieron añadir un 
factor más a la experiencia de Spurlock. 
Pretendían repetir la dieta que siguió pero 
realizando un programa de entrenamiento 
físico semanal. Su objetivo era comprobar 
en qué medida la actividad física influiría 
en los resultados finales del experimento, 
comparándolos con los de “Super Size Me”. 


Su trabajo, llevado a cabo entre Junio 
y Julio del año 2013, ya ha visto la luz en 
un film llamado “Super Train Me”? y los 
resultados hablan por sí solos. 


Un programa de entrenamiento que 
constaba únicamente de 30 minutos dia- 
rios durante 4 días semanales fue capaz 
de disminuir, aunque no eliminar, los de- 
sastrosos efectos de una ingesta diaria de 
4,000 kcal. 


Ju] ¡DÍAS! COMIENDO! HANBURGUESAS A 


IS LO LONE 


JENTRENAMIENTONDE El TELE 
Z¿DE/RESIST 


e y prats par DAVID MORONTA 


palos ros MUME EZSDUERRA MHTE 
parmacós DAYI NORONTA J4DE FZDLEFRA 486 A 


UMUESL 


SUSANA AENA LADA ENALTO LALA ANTEL GAIL ASEN MAA S 


pesca socas JDAGUÍN CIGAMDA e PADLO GRECO 
mico JAN ANSEL YIMUIESA voz ROBERTO PABLO 
bald HENTCIE LITA E LAT ERA OO 142 


AA TN 


peros conirca SUSANA LZNAR L 


1- La difusión del documental se limita a algunas proyecciones y pases en centros universitarios y educativos, pero podemos 


ver un reportaje en el siguiente enlace: https://www.youtube.com/watch?v=ngkGsGb20eg 
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Actividad Física 


David Moronta, el conejillo de in- 
dias, un estudiante de 36 años de edad, 
aumentó 4,6 kilos de peso corporal des- 
pués de los 3o días de la infame dieta. 
Una subida de peso no desdeñable, aun- 
que nada comparable con los 12 kilos que 
ganó Spurlock en el mismo periodo, en 
completo sedentarismo. La nota más ne- 
gativa de los resultados del experimento 
fue la alteración de las enzimas hepáti- 
cas, que ayudan a determinar el funcio- 
namiento de los riñones y que el ejercicio 
físico no pudo evitarlo. 


Este ambicioso proyecto vuelve a 
poner de manifiesto la importancia de 
mantener una vida activa. Ya que inclu- 
so ante una dieta extremadamente ca- 
lórica e insana, la actividad física puede 
paliar sus consecuencias negativas. 


No obstante, la conclusión no debe 
ser que el deporte puede con todo y da 
igual lo que comamos, en absoluto. Los 
resultados de las pruebas revelan que 
David Moronta, a pesar de mantenerse 
activo, sufrió daños renales importan- 


tes y un aumento de casi 5 kg en sólo 
un mes. La conclusión, por lo tanto, 
debe ser leída de otra manera: una die- 
ta sana acompañada de sedentarismo 
puede no ser suficiente, al igual que el 
ejercicio con una alimentación inade- 
cuada, tampoco lo es. 


Imaginémonos todo lo que una vida 
activa puede ofrecernos si la acompaña- 
mos de una alimentación variada, equi- 
librada y saludable. ¿Sigues poniéndote 
excusas para comenzar a moverte? 


No es un milagro! 


Alex Romero, Grupo de consumo de la UAM 


Globalización e Inseguridad alimentaria ES 


Crónicas del hambre 


La ONU, en su cumbre del año 2000, formuló ocho objeti- 
vos de Desarrollo del Mileno. El primero de ellos era erradicar la 
pobreza extrema y el hambre. Quince años después, el avance 
es escaso y contradictorio. Hemos pasado de un 24% de des- 
nutridos en 1990 a un 15% en 2012. Pero estas cifras ocultan 
muchas cosas: a) una desigualdad extrema según países y re- 
giones; b) la impunidad de los especuladores en los mercados 
alimentarios internacionales; c) el acaparamiento masivo de 
tierras fértiles en África y Asia por multinacionales o países ri- 
cos; d) el destino de grandes extensiones agrícolas para pro- 
ducir agrocombustibles y e) 17 años después de la derrota del 
Acuerdo Multilateral de Inversiones (AMI), la amenaza de un 
nuevo Acuerdo de Asociación Transatlántica para el Comercio y 
la Inversión (TTIP) entre EEUU y la Unión Europea. 


En un mundo que dispone de comida para tod(Ss, cada día 
mueren 25.000 personas por enfermedades relacionadas con la 
desnutrición. El hambre es el mayor fracaso de la humanidad que 
parece no tener la capacidad de influir en los mecanismos que lo 
producen. Sin embargo, esos mecanismos son transparentes para 
quienes quieran verlo. 


Tras el “pucherazo” de la burbuja financiero-inmobiliaria de 
EEUU en 2007-2008, masas grandes y libres de capitales buscaron 
inversiones rentables en las que refugiarse. Encontraron una en la 
Bolsa de Chicago, principal mercado internacional de materias pri- 
mas alimentarias (commodities). En 2003, las inversiones en este 
mercado fueron de 17.000 millones de dólares. En 2008 ascendie- 
ron a 300.000 millones de dólares, quince veces más del volumen 
total de operaciones anuales en el mercado agrícola mundial. En 
el mercado de Chicago, hoy se negocian operaciones derivadas de 
trigo por un valor cincuenta veces superior a la producción anual 
de este cereal. 


La especulación incontrolada genera una inflación de pre- 
cios que convierte el trigo (o el maíz o la soja) en alimentos inal- 
canzables para millones de familias que dedican a la alimenta- 
ción el 80 % de su renta. El libre comercio global de alimentos 
es la mayor maquinaria de producción de hambre de la historia. 


El hambre está asociado a la pobreza extrema y ésta a la 
riqueza extrema. La Economía de Mercado Global es la mayor 
productora de riqueza -y de pobreza- de la historia de la huma- 
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nidad. En el caso de la alimentación, los daños del (des)orden 
alimentario internacional no se reducen a las muertes por desnu- 
trición. Con el “progreso” avanza la destrucción de las pautas ali- 
mentarias y las redes tradicionales de producción y distribución 
de alimentos. La dieta mediterránea es desplazada por una ali- 
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mentación industrializada, desvitalizada y tóxica cuyo resultado 
es el aumento de enfermedades alimentarias como obesidad, 
diabetes, enfermedades autoinmunes, cardiopatías, cáncer y 
otras muchas que, en los países ricos, matan cada año tantos mi- 
llones de personas como el hambre en los países empobrecidos. 


La enfermedad del transporte crece como una metástasis de 
la mano de la globalización alimentaria. Además de contaminar, 
mata cientos de miles de personas cada año en accidentes de 
tráfico y absorbe infinitos recursos para carreteras, puertos y 
aeropuertos e influye en el precio de los alimentos de diversas 
formas. Una de ellas es la dedicación de millones de hectáreas 
agrícolas a producir agrocombustibles. En el año 2000 la produc- 
ción mundial de etanol fue de 17.000 millones de litros, en 2013, 
cinco veces más, 85.000 millones de litros. 


La superproducción de alimentos por la industrialización del 
campo en EEUU y progresivamente, en el resto de países desa- 
rrollados ha generado, tras unos años de reducción del precio 
de los alimentos, la introducción masiva en la alimentación del 
azúcar refinado causante de la epidemia mundial de obesidad, 
diabetes y descalcificación de los huesos. 


EEUU produce 350 millones de toneladas de maíz al año. Una 
ley, la Renewable Fuel Standard, establece que, el 40% de dicha 
producción, se destine a combustible para el transporte. Estos 
140 millones de toneladas de maíz equivalen al 15% del consu- 
mo alimentario de este cereal a escala mundial. 


La falta -o la carestía- de maíz es la causa del hambre en di- 
versas regiones del mundo. Un depósito de agrocombustible 
lleno requiere 170 kilos de maíz, la dieta básica anual para una 
persona. Cada año se utilizan goo millones de depósitos de agro- 
combustible, lo que equivale a medio kilo de maíz diario para los 
800 millones de desnutridos del mundo. 


Los objetivos actuales para el Desarrollo Soste- 
nible de la ONU se proponen acabar con la pobre- 
za extrema (menos de 150 dólares al día) y con el 
hambre, garantizando la seguridad alimentaria en 
2030. Esos piadosos deseos son incompatibles con 
los Tratados de Libre Comercio y la libertad de es- 
tablecimiento e inversión de las grandes masas de 
capital especulativo que se mueven libremente a la 
velocidad de la luz. 


Fuente: “El hambre” de Martín Caparrós. Ed. Anagrama, 2015. 624 páginas. 24,90 € T 


Nueva directiva europea sobre transgénicos 


La nueva Directiva sobre Orga- 
nismos Genéticamente Modificados 
(OGM) aprobada por el Parlamento 
Europeo, fortalece a las empresas 
biotecnológicas en detrimento del 
marco jurídico, la salud pública y el 
medio ambiente. Abre las compuer- 
tas de las autorizaciones de OGM, sin 
fortalecer realmente el poder de los 
Estados miembros. A su vez, asig- 
na un monopolio del conocimiento 
científico a la Agencia Europea de 
Seguridad Alimentaria (EFSA) que 
es inaceptable, dada la infiltración 
de los grupos de interés bio-químico- 
farmacéuticos dentro de la Agencia. 


El martes 13 de enero de 2015, el 
Parlamento Europeo aprobó una nueva 
directiva que cambia las reglas de juego 
para la comercialización y cultivo de or- 
ganismos modificados genéticamente 
en Europa a expensas de la seguridad 
jurídica, ambiental y de la salud. Este 
nuevo texto Europeo sobre “renacio- 
nalización de los procedimientos de au- 
torización de OGM” estaba destinado a 
ser más estricto y dirigido, entre otras 
cosas, a “facilitar” las prohibiciones na- 
cionales sobre los cultivos transgénicos. 


El lobby biotecnológico, con el apoyo 
de algunos Estados miembros pro-OGM 
en el Consejo Europeo (Reino Unido, Pal- 
ses Bajos, España...), se las arregló para 
imponer su voluntad para introducir más 
transgénicos en Europa. La nueva Directi- 
va ahora da más poder a las empresas, en 
colaboración con los Estados miembros 
con los cuales se deben negociar las au- 
torizaciones, facilitando el proceso de co- 
mercialización y cultivo de nuevos OGM. 


El CRIIGEN (Comité de Investigación 
y de Información Independientes sobre 
la Ingeniería Genética) destaca, sobre 
todo, que no se fortalece la evaluación 
de la salud a nivel europeo, en particular 
respecto a promover el desarrollo de una 
competencia frente a la falta de transpa- 
rencia de la EFSA, que con la nueva nor- 
mativa queda como el único “garante” de 
la salud pública. Lamentamos profunda- 
mente que la nueva Directiva prohíba a 
los Estados miembros tomar decisiones 
soberanas basadas en sus propios aná- 
lisis de riesgos ambientales y de salud, 
para apoyar cualquier prohibición legal 
sobre su territorio. 


Durante los últimos dieciséis años el 
CRIIGEN ha denunciado la evaluación 
inadecuada de los OMG y sus pesticidas 
asociados y, especialmente a partir de 
2012, los efectos a largo plazo asociados 
con la exposición crónica tanto de pro- 
fesionales agrarios y sus familias como 
de los consumidores. Según el profesor 
Séralini GE, quien recientemente fue in- 
vitado por el Parlamento Europeo para 
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hablar sobre el tema: “Los lobbies que 
se inmiscuyen en el trabajo de la EFSA, 
entre los que se encuentran los exper- 
tos que han rechazado los resultados de 
nuestro estudio de dos años, continúan 
socavando la salud pública mientras mo- 
nopolizan el conocimiento”. 
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Corinne Lepage, presidente honorario 
de CRIIGEN y ex vicepresidente de la Co- 
misión de medio ambiente del Parlamen- 
to Europeo, dijo, “esta nueva Directiva ha 
eliminado completamente el texto vota- 
do en la primera lectura del Parlamento 
Europeo, que se basó en las recomenda- 
ciones de un informe que yo había pro- 
puesto. El primer texto constituía un paso 
adelante considerable hacia una regula- 
ción más estricta de OMG, permitiendo 
su prohibición en ausencia de estudios su- 
ficientes, o dando el poder a las regiones 
para declarar una moratoria. 


Este texto convertía a la Directiva 
de OGMs en una pieza de legislación 
ambiental y no para la regulación del 
mercado interior. Sin embargo, el texto 
aprobado no sólo abre las compuertas de 
las homologaciones de OGM en Europa, 
sino que, contrariamente a lo que ha sido 
declarado, no permitirá la seguridad juri- 
dica para Estados miembros que quieren 
prohibir los transgénicos en su territorio. 


Lamentablemente, una vez más las 
instituciones europeas han demostra- 
do que los deseos de los consumidores 
europeos no son dignos de tenerse en 
cuenta y también que la democracia no 
tiene ningún significado para ellos. * 


El Dr. Joel Spiroux de Vendómois, 
Presidente de CRIIGEN, añadió: “es triste 
que la mayoría de los diputados haya ol- 


vidado que los transgénicos son plantas 
de plaguicidas. Los ciudadanos europeos 
pagarán por ello un alto precio en térmi- 
nos de salud debido al impacto subesti- 
mado de transgénicos y pesticidas, tal y 
como hemos demostrado?, 


Comunicado del CRIIGEN 
Traducción del original. P. Galindo 


Texto y fuente original: http://www. 
gmoseralini.org/new-eu-gmo-directive- 
strengthening-biotech-companies-detri- 
ment-legal-framework-public-health-en- 
vironment/ 


En junio de 2014, la rara coincidencia 
de voto a favor de gobiernos protransgé- 
nicos como España y gobiernos que han 


vetado el cultivo hace años como Fran- 
cia, aventuraba que la nueva directiva de 
transgénicos lejos de suponer un avance 
en la protección frente a los transgénicos 
al permitir a los estados vetar el cultivo 
en su territorio, era el camino para faci- 
litar la aceleración de autorizaciones de 
nuevos cultivos transgénicos. Así lo ana- 
lizábamos en “Por una alimentación sin 
transgénicos ni agrotóxicos”? . 


SE PREPARA 


El 16 de abril conocimos -por un 
documento interno de la Comisión 
obtenido por EurActiv- que el ejecu- 
tivo europeo planea una legislación 
a la carta en el sistema de importa- 
ción de transgénicos. Esto significa 
que si un solo estado acepta impor- 
tar un nuevo OGM, este transgénico 
podrá acceder a todo el mercado 
comunitario y ningún socio podrá 
oponerse. El 28 de abril sin esperar 
el cambio de normativa, la Comisión 
Europea autorizó la importación de 
19 transgénicos (flores, alimenta- 
ción humana y animal, 11 de Mon- 
santo). Nueva erosión del Principio 
de Precaución que preside la legisla- 
ción comunitaria en materia de sa- 
lud, seguridad alimentaria y medio 
ambiente. Es el TTIP en acción. 
AAA 


1 Nota de la traducción. Pueden ver la carga de la prueba en: http://www.lagarbancitaecologica.org/garbancita/index.php/ 
transgenicos-no-no-y-no/2190-transgenicos-mentiras-y-agronegocio 


2 Extracto del artículo “Por una alimentación sin transgénicos ni agrotóxicos” publicado en la campaña 2014 “Día Mundial 
de la Alimentación Agroecológica” http://www.lagarbancitaecologica.org/garbancita/index.php/dia-mundial-de-la-alimentacion- 
agroecologica/2042-por-una-alimentacion-sin-agrotoxicos-ni-transgenicos 
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Miel con “glifosato” 


El glifosato es un herbicida de amplio 
espectro que mata las hierbas. Es el prin- 
cipio activo del Round up, propiedad de 
Monsanto. La misma empresa ha desa- 
rrollado cultivos transgénicos resistentes 
a ese herbicida por lo que dichos cultivos 
son rociados con este agrotóxico, que- 
dando restos en las plantas que traspasan 
la cadena alimentaria. El científico francés 
Seralini ha demostrado que este herbici- 
da daña riñones e higado y puede causar 
muerte por cáncer en ratones. El cientí- 
fico argentino Andrés Carrasco también 
demostró que causa malformaciones en 
anfibios. Otros estudios le atribuyen da- 
ños en el sistema endocrino incluso en do- 
sis muy bajas por lo que se asimila a otros 
agrotóxicos peligrosos calificados como 
disruptores endocrinos. La OMS acaba de 
calificar este herbicida como “probable 
carcinógeno” (paginas 27 a 29 de Tachai 
48). Gran parte de los cultivos transgé- 
nicos de soja, maíz, colza y algodón que 
se producen en el mundo son resistentes 
al glifosato. Más información en: http:// 
www.lagarbancitaecologica.org/garbancita/ 
index.php/dia-mundial-de-la-alimentacion- 
agroecologica/2044-evidencias-cientificas-de- 
los-danos-de-los-agroquimicos-sobre-la-salud 


“Investigadores del centro Abraxis de 
Pennsylvania junto a la Universidad de Bos- 
ton han presentado un informe que muestra 
evidencias del herbicida glifosato en altas 
cantidades en productos alimenticios como 
la miel comprada en Philadelphia, Estados 
Unidos. El análisis mostró cantidades ele- 
vadas de este herbicida por lo que se deduce 
que otros alimentos cuyos resultados fueron 
negativos podrían haber contenido glifosato 
a niveles por debajo del límite mínimo. 


Los resultados más impactantes se en- 
contraron en la miel: de las 69 muestras de 
miel analizadas, 41 muestras mostraron 
concentraciones de glifosato por encima 
del método LOO, con un rango de concen- 
tración entre 17 y 163 ppb y una media de 
64 ppb. En otras palabras 59% de glifosato. 
Aún más sorprendente fueron 5 muestras 
de miel orgánica que contenían un 45% de 
glifosato. 


Henry Rowlands, Director de Pulso Sos- 
tenible, afirmó: "Esta triste noticia muestra 
cuán generalizado es el glifosato en nues- 
tra comida. Con el aumento de los cultivos 
transgénicos cada vez es más difícil de evitar 
su presencia en nuestras comidas. Si le pre- 
guntas a cualquier persona si permitirían los 
niveles de químicos tóxicos como el glifosato 
en sus cuerpos la respuesta, por supuesto, 
siempre será "No”. Es un hecho que el proce- 
so científico y normativo no puede evidenciar 
niveles “seguros” para estos productos quí- 
micos. 


Además de la comparación de método 
de producción (convencional o ecológico), 
los resultados de miel fueron evaluados de 
acuerdo al país de origen del polen. La miel 
de los países que permiten cultivos genéti- 


camente modificados contenía mucho más 
glifosato que los países que limitan o prohí- 
ben estos cultivos. También se ha encontra- 
do glifosato en la leche materna de mujeres 
estadounidenses.” Raul Manisse, Ecopor- 
tal.1 


En la Semana Sin Pesticidas que cada 
año se desarrolla entre el 20 y 30 de marzo, 
La Garbancita Ecológica destacamos espe- 
cialmente este herbicida del que se siguen 
infravalorando sus efectos sobre la salud, 
máxime cuando su alcance es muy elevado 
al estar asociado a los cultivos transgéni- 
cos. Exigir la reducción de los pesticidas nos 
obliga a exigirtambién la prohibición de los 
cultivos y alimentos transgénicos que intro- 
ducen herbicidas en la cadena alimentaria. 
España es uno de los países donde se en- 
cuentran más residuos de pesticidas en fru- 
tas y hortalizas (en más de la mitad de las 
muestras detectan residuos aunque se con- 
sideren por debajo de lo admisible porque 
la UE ha armonizado las legislaciones entre 
los países miembros relajando las que eran 
más estrictas). La legislación española no 
ha puesto en práctica ningún plan de reduc- 
ción de pesticidas, a pesar de que lo exige 
la normativa comunitaria. La aplicación de 
la producción integrada no prioriza la susti- 
tución de químicos por lucha biológica sino 
los intereses de las multinacionales agro- 
químicas que operan en nuestro territorio. 


Por la seguridad y soberanía alimen- 
taria de todas las personas y todos los 
pueblos, reclamamos, en la Semana 
Sin Pesticidas, el derecho a una Ali- 
mentación Agroecológica, sin químicos 
ni transgénicos, cultivada por familias 
campesinas, y distribuida en circuitos 
cortos de comercialización. 


Consejo Rector de La Garbancita Ecológica 


1.- Raul Manisse. http://www.ecoportal.net/Eco-Noticias/La-miel-contiene-altas-cantidades-de-Glifosato T 
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La OMS reconoce toxicidad canceríigena del 


glifosato 


“El glifosato es un herbicida de amplio espectro y el 
que se produce en mayor cantidad a nivel mundial. Es la 
sustancia activa que se emplea en más de 750 formula- 
ciones comerciales diferentes para usos agrícolas, fo- 


¿sabias 
que...? 


Alrededor del 80% de los cul- 
tivos transgénicos en el mundo 
han sido diseñados para crecer 
con glifosato. Las ventas anuales 
de agrotóxicos conteniendo este 
principio activo se estiman en 6 
mil millones de dólares. 


La Agencia Internacional de Investiga- 
ción contra el Cáncer de la Organización 
Mundial de la Salud (OMS) ha declarado en 
la última reunión de marzo de 2015 (Lyon- 
Francia) que hay suficientes evidencias cien- 
tíficas para considerar que el herbicida más 
ampliamente empleado —glifosato- es “pro- 
bablemente carcinógeno humano”, la se- 
gunda categoría en toxicidad cancerigena. 


Para esta declaración, el JARC reunió 
a un grupo de trabajo formado por 17 ex- 
pertos de 11 países y encabezado por Dra 
Kathryn Z. Guyton para investigar la carci- 
nogénesis de 5 pesticidas organofosfora- 
dos (Tetrachlorvinphos -prohibido en la UE 
pero no en EEUU-, Parathion, Malathion, 
Diazinon y Glifosato). Dicha evaluación ha 
sido publicada en el último número de la 
revista The Lancet Oncology. 


La investigación del lARG concluye lo 


siguiente: 


+. El glifosato ha sido detectado en 
el aire por fumigación, en el agua y en la 
alimentación. 


+ Se ha encontrado “evidencia de 
asociación positiva limitada” (no hay cer- 


teza absoluta de relación causal pero si 
pruebas) en seres humanos de la carcino- 
genicidad del glifosato. 


+ En oestudios de control de caso 
por exposición ocupacional en los Estados 
Unidos, Canadá y Suecia se ha detecta- 
do un aumento de los riesgos de contraer 
linfoma no Hodgkin, incluso después de 


controlar la concurrencia con otros plagui- 
cidas, aunque en el estudio de cohorte de 
Salud Agropecuaria no se ha notado un in- 
cremento significativo de este cáncer. 


+.  Seha detectado glifosato en san- 
gre y en orina de trabajadores agrícolas, lo 
que indica que es absorbido. 


+ Un estudio informaba de incre- 
mento de marcadores en sangre de da- 
ños cromosómicos en residentes de di- 
versas comunidades rurales después de 
fumigar con agrotóxicos que contienen 
glifosato. 


restales, urbanos y aplicaciones domésticas. Su uso ha 
aumentado fuertemente con el desarrollo de los cultivos 
transgénicos resistentes a glifosato” (Agencia Interna- 
cional de Investigación contra el Cáncer-IARC). 


. En ratones de sexo masculino, 
un estudio ha probado que el glifosato 
provoca una tendencia positiva de desa- 
rrollar carcinoma túbulo renal, un tumor 
muy raro. Un segundo estudio en ratones 
machos encontró también una tendencia 
positiva de hemangiosarcoma. En otros 
dos estudios con rata macho, el glifosato 
aumentó los islotes de adenoma de células 


pancreáticas. Una formulación del glifosa- 
to promueve tumores de piel en estudios 
con ratones. 


+  Sesabequelos microbios del sue- 
lo degradan el glifosato en aminomethyl- 
phosphorico (AMPA). Se ha detectado 
AMPA en sangre tras envenamientos lo 
que sugiere que se produce metabolismo 
microbial en seres humanos. 


+ El glifosato y las formulaciones 
comerciales con glifosato inducen daño en 
cromosomas y en ADN de mamiferos y en 
células humanas y animales in vitro. 
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Tras todas estas evidencias, el grupo 
de trabajo del IARC calificó al glifosa- 
to como “probablemente carcinógeno 
en humanos” (categoría 2A) porque, 
aunque la evidencia es “limitada” en 
humanos, es “suficiente” en anima- 
les y se combina con estrés oxidativo y 
genotoxicidad en pruebas mecánicas; 
es decir, de 3 niveles de análisis, 2 son 
concluyentes y uno limitado, con el ni- 
vel de estudios actual. Sólo hay una ca- 
tegoría superior a ésta (Grupo 1) cuando 
también se concluye relación causal en 
humanos; entonces la calificación es ro- 
tunda: “carcinógeno en humanos”. 


Esta declaración confirma la relación 
entre el glifosato y las muertes y enfer- 
medades por las fumigaciones aéreas de 
glifosato sobre los campos de soja trans- 
génica en lo que ha sido calificado como 
genocidio de la población rural argentina 
colindante a los cultivos de soja, de maíz, 
de tabaco... La OMS debería exigir la reti- 
rada de todas las formulaciones de glifo- 
sato del mercado de forma fulminante y 
Naciones Unidas iniciar una investigación 


O 


P 


para evaluar los daños y perjuicios causa- 
dos en estas fumigaciones masivas, in- 
demnizar a los afectados y encausar a los 
culpables. 


Lamentablemente el I|ARC notiene res- 
ponsabilidad normativa y sus decisiones 
no se traducen automáticamente en res- 
tricciones o prohibiciones. 


Aunque sin efectos legales, esta de- 
claración pone en cuestión el negocio del 
principal producto de Monsanto, Round 
Up, que salió al mercado en los años 70 y 
los cultivos transgénicos asociados a este 
herbicida, muchos de ellos desarrollados o 
con patente propiedad de Monsanto. 


La OMS y los gobiernos, en lugar de 
proteger los intereses de esta multina- 
cional agroquímico-biotecnológica, de- 
berían tomarse en serio los daños que los 
agrotóxicos en general -y el glifosato en 
particular- causan en la salud de personas, 
animales y en la contaminación de suelos 
y aguas, elaborando un plan para su erra- 
dicación. La UE estaba preparada para 
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revalidar el glifosato este año. Esta decla- 
ración aporta razones para prohibir su uso 
al obtener una calificación superior al Te- 
trachlorvinphos ("posible carcinógeno”, 
categoría 2B, evidencia en animales pero 
sin pruebas concluyentes en humanos) 
que ya está prohibido en la UE (en EEUU 
aún se acepta en animales, incluyendo co- 
llares antipulgas para mascotas). 


La décima edición de la Semana Sin 
Pesticidas se desarrolló en los primeros 10 
días de la primavera (20-30 de marzo) por- 
que es el momento en que más agrotóxicos 
se emplean en los campos. Esta campaña 
internacional (desplegada en 127 países por 
más de 400 asociaciones), alerta sobre los 
daños para la salud de las personas y del 
medio ambiente y promociona alternativas 
saludables a los agrotóxicos. 


La Garbancita Ecológica se adhiere a 
esta campaña por segundo año. Nos so- 
bran razones. España es uno de los países 
europeos que más plaguicidas consume, 
quedando residuos en suelos, aguas, aire 
y alimentos. Más de la mitad de las frutas 
y verduras analizadas en la UE tienen resi- 
duos de plaguicidas y un 27% de las mues- 
tras contienen un coctel de plaguicidas, 
aunque la Agencia Europea de Seguridad 
Alimentaria nos dice que sólo superan el 
Límite Máximo de Residuos (LMR) un 2,6% 
de las muestras. Lo que no nos dice es que 
en 2009 la Comisión Europea rebajó el LMR 
para armonizar las distintas legislaciones 
nacionales igualando por los países me- 
nos rigurosos y favoreciendo con ello este 
envenenamiento legalizado; tampoco nos 
dice que no se rebajan estos límites para 
reducir el impacto de sobra conocido de 
la combinación simultánea de varios agro- 
tóxicos; la Gran Sala del Tribunal de Justicia 
Europeo de Luxemburgo ha denegado en 
febrero de 2015 la solicitud que las ONGs 
hicieron para recurrir este tipo de decisio- 
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nes de la Comisión ante la justicia. 


Exigimos la prohibición del glifosato 
-dadas las evidencias científicas recien- 
temente reveladas, pero también de los 
cultivos y alimentos transgénicos que, 
aunque en superficie agrícola supongan 
una proporción pequeña, son el modelo 
más desarrollado de la agricultura quími- 
ca, la mayoría son resistentes a glifosato o 


emitiendo pesticidas como el maíz trans- 
génico MON810 que se cultiva en España. 


La mejor forma de reducir el uso de 
plaguicidas es aumentar el consumo de 
alimentos ecológicos promoviendo el 
crecimiento de una dieta abundante en 
frutas y verduras ecológicas y de tempo- 
rada en circuitos cortos de comercializa- 
ción que arrincone a la producción indus- 
trial y globalizada de alimentos cargada 
de tóxicos, proteína animal y cereales y 
azúcares refinados responsables de obe- 
sidad, diabetes, cardiopatías, enferme- 
dades autoinmunes y cáncer. 


Aprovecha la primavera y el vera- 
no para iniciarte en la alimentación 
agroecológica. Ven a conocernos. Te 
ayudaremos a avanzar en un consumo 
responsable de alimentos ecológicos 
recién recolectados a precios asequibles 
para l(W9s consumidor(Ds y justos para 
ls agricultor(Ys desde una cooperati- 
va sin ánimo de lucro ecofeminista, que 
practica la responsabilidad compartida 
entre el campo y la ciudad y desarrolla 
la seguridad y la soberanía alimentaria 
a través de la educación alimentaria. 


GLIFOSATO" 


* game ai de le mapas de los het izan, por 0, AMOS de Morante 


LAS AUTORIDADES SANITARIAS 
DEBERIAN ADVERTIR 


QUE NO TE ENVENENEN MÁS. ENTRA EN 
http.//nomasvenenosencanarias. wordpress.com 


NI QUÍMICOS, NI TRANSGÉNICOS, 
POR NUESTRA SALUD Y LA DEL PLANETA, ) 
ALIMENTACIÓN AGROECOLÓGICA DE TEMPORADA TODO EL AÑO 


AAA 


Semana Sin Pesticidas: http://www.semana-sin-pesticidas.org/ 
Fundación Vivo Sano. Informe para la reducción de pesticidas en España: www.vivosano.org/Portals/13/rs/doc/pesticidas_fvs.pdf 

GM WATCH: http://www.gmwatch.org/index.php/news/archive/2015-articles/16015-glyphosate-is-probable-human-carcinogen-who-s-cancer- 
agency 
The Lancet Oncology: http://www.thelancet.com/journals/lanonc/article/P11S1470-2045%2815%2970134-8/abstract 

Argentina: glifosato y transgénicos. Video http://www.lagarbancitaecologica.org/garbancita/index.php/campana-de-verano-2014/2023-ique- 


Pilar Galindo 
y 


esta-pasando-en-argentina-con-el-glifosato-y-los-transgenicos 
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Peligrosidad del glifosato 


jos. No experimentan más con nuestro Más información en: 
Un año de trabajo de 17 cien- pueblo”- y la Red de Acción en Plaguicidas 


tíficos de la OMS es la punta del de América Latina. No sólo por su peligro- 

iceberg de las investigaciones sidad, ampliamente demostrada y sufrida ttSemanaSinPesticidas  http:// 

por parte de diversos equipos de en carne propia por los habitantes de los www.ecoportal.net/Temas_Espe- 

investigación que, desde hace pueblos fumigados, también porque se ciales/Transgenicos/Glifosato-en- 

décadas, prueban que el glifo- trata de un agrotóxico ampliamente em- 28-millones-de-hectareas-No-expe- 

sato provoca daños genéticos pleado en el mundo y que crece su uso vin- rimentan-mas-con-nuestro-pueblo 

(cáncer, malformaciones y abor- culado a los transgénicos. 

tos espontáneos). Sin embargo, 

la legislación lo trata como si Los consumidores europeos alimen- 

fuera inócuo. Sólo en Argentina tamos la rueda al consumir carne barata Fotografía de (9 Pablo Ernesto Piovano. 

se fumigan 28 millones de hecta- alimentada con soja transgénica fumiga- Colección “El costo humano de los agro- 

reas, alcanzando a 13,4 millones da con glifosato procedente de Argentina. tóxicos”. Gracias, Pablo, portu trabajo. 

de personas, un tercio de la po- Debemos cesar en el consumo de leche, 

blación triplicando los casos de carne y huevos producidos en granjas in- Lucas Techeira (Colonia Aurora, Misiones, 

cáncer infantil y cuadruplicándo- dustriales procedente de animales alimen- Argentina) tiene 3 años. Nació con ictiosis, 

se las malformaciones. tados con piensos transgénicos. afección que resquebraja la piel. Es una de 

las víctimas de la fumigación con agroquí- 

Ya es hora de prohibirlo. La Por nuestra salud y por solidaridad micos sobre comunidades del Litoral y el 

calificación “probable carcinóge- con los pueblos fumigados. Pásate a la Norte argentino. Ver video: https://vimeo. 

no” de la OMS (hay evidencias de alimentación agroecológica, libre de com/127559134 


relación causal entre glifosato y 
cáncer pero también puede de- 
berse a otras causas) es la mis- 
ma que la de los PCBs y el for- 
maldehído, ya prohibidos (Grupo 
2A, el segundo de una lista de 5). 
Monsanto ha arremetido contra 
la Agencia para la Investigación 
Internacional contra el Cáncer de 
la OMS diciendo que se trata de 
“Investigación basura”. Está cla- 
ro que sus intereses peligran con 
esta calificación. 


agrotóxicos y transgénicos. 


Hay que sumarse, más que nunca, a la 
petición de PROHIBICIÓN DEL GLIFOSA- 
TO por parte de científicos argentinos, la 
Red de Médicos de los Pueblos Fumigados, 
la Red Nacional de Acción Ecologista (RE- 
NACE), Madres del Barrio Ituzaingó -“No 
pueden jugar con la vida de nuestros hi- 


Marcha mundial contra Monsanto 


El 23 de mayo desde hace 3 años se convoca una En 2015, esta marcha se realiza simultáneamente en más 


marcha simultánea en todo el mundo contra Monsanto. 


de 400 ciudades de los 5 continentes. ¿Por qué? 


Muchas vecinas y vecinos no saben qué 
es Monsanto, ni qué relación tiene esta 
empresa global con la contaminación del 
agua, con la pérdida de calidad en los ali- 
mentos, con el crecimiento de las tasas de 
cáncer ni con el desplazamiento de fami- 
lias campesinas hacia zonas urbanas mar- 
ginales. 


Monsanto es un laboratorio que hace 
más de 100 años empezó a desarrollar 
productos con una característica: ser alta- 
mente perjudiciales para la salud. Un siglo 
atrás fabricaba sacarina para Cocacola, el 
primer edulcorante cancerígeno y, en la úl- 
tima parte del siglo XX, distribuyó con éxi- 
to otro edulcorante mortal: el Aspartamo, 
mediante la marca comercial Nutrasweet. 


Especializado en herbicidas, Mon- 
santo fue principal proveedor de Agente 
Naranja para el ejército norteamericano 
durante la guerra de Vietnam, junto al la- 
boratorio Dow que le proveía Napalm, el 
combustible con el que quemaban vivos 
a adultos y niños. Con Agente Naranja, 
entre 1961 y 1971, el ejército norteame- 
ricano roció indiscriminadamente sobre 


selva, cultivos y poblaciones civiles, cau- 
sando hambre, muerte, discapacidad y, 
hasta hoy, malformaciones a más de un 
millón de vietnamitas. 


Otro producto “exitoso” de Monsanto 
ha sido la hormona de crecimiento bovino 
BGH, con su marca comercial Posilac, uti- 
lizada para aumentar la producción de las 
vacas lecheras, afectando severamente la 
calidad de la leche que, a partir de enton- 
ces, se extrajo de ubres enfermas y conta- 
minadas por secreciones y antibióticos. 


En la actualidad Monsanto destaca por 
el desarrollo de semillas genéticamente 
modificadas, o transgénicas, cuyas últimas 
versiones son las “Terminator”, generado- 
ras de granos estériles incapaces de volver 
a germinar, obligando a los agricultores a 
comprar nuevas semillas cada año, en lu- 
gar de guardar y reutilizar las semillas de 
sus cosechas como lo hicieron durante mi- 
lenios mientras la semilla fue libre. 


Monsanto es el principal proveedor de 
glifosato bajo la marca comercial Roun- 
dup, Un poderoso agrotóxico de amplio 


espectro con el que matan todo ser vivo al- 
rededor de la semilla transgénica desarro- 
llada para resistirlo. Glifosato es uno de los 
químicos presentes en el agua que corre 
por la red sanitaria de las zonas fumigadas. 


Monsanto es hoy el laboratorio de bio- 
tecnología líder en la producción de semi- 
llas transgénicas, pesticidas y paquetes 
tecnológicos para el agronegocio. Pero 
esta movilización no es sólo contra Mon- 
santo. No es el Único. Forman parte de esta 
perversa corporación genocida las empre- 
sas Dow -—tristemente célebre por el Na- 
palm ya mencionado-, Syngenta, Cargill, 
Nidera, Basf, Bayer, Pioneer y DuPont. 


Por supuesto que estos gigantes tie- 
nen caras o nombres criollos visibles. 
Varias empresas se reparten la distribu- 
ción de semillas transgénicas y paquetes 
tecnológicos a nivel local. Por ejemplo 
Barraca Erro, que gracias a este perverso 
negocio se ha convertido en el segundo 
mayor exportador de Uruguay, superado 
sólo por la empresa Conaprole. También 
lucran con el agronegocio las empresas 
Agroterra, Agrosan, Agronegocios del 
Plata, Calagua (Greenfrozen), Macció, 
EcoEnergy y Garmet, entre otras. 
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Muchos derivados de productos trans- 
génicos están presentes en “alimentos” 
que consumimos y damos a nuestros hi- 
jos. Estos “alimentos” son adquiridos bajo 
marcas como Cocacola, Pepsico, Nestlé, 
Pringles, Hellmans, Knorr, Unilever, Heinz, 
Kelloggs, Cadbury, Lipton, Quaker, Kraft, 
Nestúm, entre muchas otras. Son refres- 
cos, snacks, caldos, mayonesa, alimento 
para bebés, chocolates, polenta, té, cerea- 
les, papas, pastas, aceites, jugos, etc., con 
los que vecinas y vecinos de la región, por 
ignorancia, solemos envenenar, perdón, 
“alimentar” a nuestras hijas e hijos que no 
son resistentes a los agrotóxicos ni a los 
transgénicos. 


Tenemos instalado en el imaginario 
colectivo el paradigma de que la tierra per- 
tenece a quien tenga dinero para pagarla. 
De a poco, lo mismo va ocurriendo con el 
agua limpia, ya que sólo pueden acceder a 
ella quienes tengan dinero para pagar agua 
mineral embotellada o un costoso filtro de 
carbón activado. No es distinto lo que es- 
tán logrando con la semilla transgénica. 
Las patentes sobre las semillas son otra 
forma de tener propiedad sobre la vida. Si 
no tenemos tierra, ni agua limpia, ni aire 
puro, ni semillas, ya no tendremos liber- 
tad; perderemos definitivamente la sobe- 
ranía alimentaria. No podremos elegir ni 
decidir sobre nuestra comida. 


Monsanto es corrupción, pérdida de salud en las poblaciones pe- 
riféricas y las escuelas rurales afectadas por las fumigaciones abusi- 
vas, expulsión de la familia del campo, muerte de especies poliniza- 
doras, pérdida de calidad en los alimentos, contaminación grave del 
agua y pérdida definitiva de fertilidad en la tierra. 


La semilla libre en la tierra ESVIDA. 
La semilla en manos de la familia que 
la cultiva, ES LIBERTAD. 


Decimos ¡fuera Monsanto de esta 
tierra, de América y del Mundo! 


¡Basta de políticas pseudo desarro- 
listas serviles a los intereses de quie- 


nes se creen dueños del planeta! 


¡Tierra para las familias que deseen 
vivir en ella y trabajarla! 


¡Luchamos por el derecho a la ali- 
mentación sana y al agua limpia! 


¡La tierra no se vende! ¡La tierra se 
defiende! 


Convoca en Montevideo: 


COORDINACIÓN CONTRA MON- 
SANTO. 


Más información: 


Evento FB: Marcha Mundial 
contra Monsanto — Montevideo. 


https://www.facebook.com/ 
events/365078460343690/ 
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Nuestras abejas se mueren 


Nuestra tan preciada labor como es la 
apicultura está en peligro de extinción en 
nuestro país por la ausencia de una legis- 
lación que nos proteja y por el desinterés 
de nuestros gobernantes. 


No podemos consentir que la produc- 
ción china se mezcle con nuestras mieles 
para ser vendida como producto de ori- 
gen español. Necesitamos un etiquetado 
claro que ponga en valor nuestra miel sin 
pasteurizar, conservando todas y cada 
una de sus maravillosas cualidades. No 
podemos seguir tolerando que el consu- 
midor adquiera en las grandes superficies 
comerciales mieles claras como el agua 
que se hagan pasar como producto arte- 
sano español. Eso resta valor a nuestra 
producción y supone un serio riesgo para 
la continuidad de nuestras explotaciones. 
Explotaciones, por cierto, gracias a las 
que viven muchas familias. 


Pero si totalmente desprotegida está 
nuestra miel, peor están nuestras abejas 
que mueres a diario por determinados 
usos agrícolas perjudiciales, no sólo para 
el medio ambiente en general, también 
para nuestros animales. Los pesticidas 
matan a nuestras abejas y por ello, una 
vez más, volvemos a exigir a sus señorías 
que legislen para que, de acuerdo con 
las directivas europeas, el uso de los pla- 
guicidas neonicotinoides y fenilpirazoles 
desaparezcan. ¡Que quede prohibido el 
uso de los productos tóxicos que matan a 
nuestras abejas! 


... Y llegamos hasta las puertas del 
Congreso de los Diputados después de 
haber exigido por escrito medidas al res- 
pecto. Lo hicimos el pasado 6 de mayo 
con la necesidad de un etiquetado claro 
... y mucho antes, el 26 de diciembre de 
2012, exigimos la muerte de los pestici- 
das. Pedimos algo tan sencillo como que 
se proteja a la miel de la misma forma en 
que se protegen y potencian otros pro- 
ductos españoles. 


¡Seguimos sin respuestas mientras 
nuestras explotaciones desaparecen y 
las abejas mueren! 


¡Volvemos a insistir en la necesidad 
de mimar a nuestras abejas como anima- 
les fundamentales para la agricultura y 
para el medio ambiente! No olvidemos 
que Einstein dijo que si éstas desapare- 
cen, la vida en la tierra no duraría más 
de cuatro años. 


Volvemos a gritarles a sus señorías... 
¡Para que nos escuchen! ¡Para que se en- 
teren de lo que está pasando! ¡Para que 
protejan además un producto y una labor 
seña de identidad en muchas comarcas 
de España! 


Las abejas y la miel española no se 
atacan, ¡se defienden! ... Y si las seño- 
ras y señores diputados no nos escuchan 
¡que se coman ellos la miel China! 


Miguel Angel Casado, Presidente de 
Asociación Española de Apicultores. 


Comunicado leído al final de la mani- 
festación Recoletos-Congreso de los Di- 
putados, 31 enero 2015. 
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Enlace al video leyendo el comunicado 
ante el Congreso 


http://www. lagarbancitaecologica.org/ 
garbancita/index.php/globalizacion-y-qli- 
bre-comercioq/2202-investras-abejas-se- 
mueren-y-los-apicultores-desaparecemos 


Mensaje por video dirigido a l(Ws 
consumidor(9s de La Garbancita Ecológi- 
ca al final de la manifestación 


http://www.lagarbancitaecologica. 
org/garbancita/index.php/globalizacion- 
y-qlibre-comercioq/2203-mensale-de-los- 
apicultores-a-la-garbancita- 


Asociacion Española de Apicultores 
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La primavera dejo sin fruto al olivo 


Hola, Garbancita 


"Desde que empezamos con el olivar y luego con el acei- 
te allá por el 1998, no hemos tenido una campaña tan corta. 
Para recordar una mala cosecha como la de este año mi padre 
tiene que hacer memoría. 


El año 2014 por estas fechas (mediados de marzo), tenía- 
mos recién concluida la recolección y molienda, es decir, casi 
dos meses de campaña. Este año han bastado 8 días. Un 10% 
de aceitunas con respecto al año pasado. 


El año pasado fue bueno, muy bueno, y eso el árbol lo su- 
fre. Pero además la primavera vino muy seca, lo cual debilita 
aún más el olívo. Pero ya el remate fue el excesivo calor du- 
rante la floración. La flor es el órgano más delicado de una 
planta. Necesita temperaturas muy suaves para poder com- 
pletar su ciclo, germinar y convertirse en fruto. 


A finales del mayo pasado con temperaturas superiores a 
los 25%C, la mayor parte de la flor del olivo se marchito sin lle- 
gar a fructificar. Ante esa situación el agricultor no puede ha- 
cer nada. Solo ver como la pequeña y blanca flor del olivo se 
quema, se vuelve marrón y se cae al suelo irremediablemente. 


Afortunadamente no hemos sufrido el ataque de plagas 
que han tenido la mayor parte de los olívareros. Gracias a ello 
no se ha visto afectada la calidad de nuestro aceite. 


En definitiva, este año por muchas cuentas que hagamos 
no salen. Hemos tenido que hacer un juicio salomónico con los 
precios, conscientes de que somos productores, pero también 
consumidores. Desafortunadamente y a muy pesar nuestro 
tenemos que subir algo los precios. No para que salgan las 
cuentas, sino para paliar algo las pérdidas. 


Al igual que el año pasado celebrábamos la generosa co- 
secha con una bajada de precios, este año os pedimos un es- 
fuerzo de comprensión, fidelidad y generosidad, para seguir 
trabajando juntos. 


Volverán mejores cosechas, y nosotros volveremos a con- 
tribuir en que tengáis un buen aceite, al mejor precio.” 


Chema de Labranza Toledana. 
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Solo vino natural 


Hola chicOs de La Garbancita 


Como sabéis en Esencia Rural producimos desde nuestros 
inicios solo productos ecológicos, que pensábamos sería la res- 
puesta sencilla, limpía y alternativa a las barbaridades que la 
agricultura convencional estaba y está realizando en nuestra 
sociedad agro-rural. Por desgracia, desde hace ya años hemos 
ido observando y, en nuestra medida y posibilidades denun- 
ciando, como la agricultura ecológica se ha prostituido y en 
vez de contagíar a la agricultura convencional ha sido al revés, 
ya que en realidad la mayor parte de la oferta de producción 
ecológica proviene de empresas o productores con el mismo sis- 
tema de producción que la agricultura convencional, grandes 
extensiones híper mecanizadas en monocultivos con grandes 
consumos de imputs externos procedentes de otras industrias 
que normalmente son multinacionales( fitosanitarios, maquí- 
naria, energía, semillas hibridadas...), sin respetar la cultura y 
las costumbres así como las semillas y productos locales. Ante 
estos agravios solo nos queda denunciar estos hechos y en la 
medida de lo posíble informar de lo que hacemos en nuestro 
trabajo y en nuestros campos con la finalidad de que podáis 
tener, los consumidores, un criterio más objetivo de las diferen- 
ciaciones de los productos que ofrecemos a La Garbancíta, que 
no se limitan a tener el sello de ecológico. 


Así, a partir de Enero solo podemos ofrecer vino Natural, 
que garantiza que es solo mosto de uva fermentada de nues- 
tros viñedos, sin ningún añadido enológico y sin filtrar (Sa- 
béis que el sello ecológico permite la adicción de sulfuroso, 
corrección de acidez con ácidos químicos, estabilización de 
vinos por infinidad de procedimientos, adicción de levaduras 
seleccionadas y un sinfín de métodos y productos químicos) . 
Son vinos puros que muestran la originalidad del viñedo. 


Abrazos, Julián. 


Esencia Rural 


Cese de actividad de “O Canto da Balea” 


EstimadOs amigOs, 


Tenemos que comunicaros que a partir del 1 de junio ya no 
continuaremos con nuestra actividad de comercialización de 
pescado. 


Hemos dedicado mucho esfuerzo y empeño a esta actívi- 
dad desde que comenzamos nuestra iniciativa a principios del 
año 2013 porque creíamos en este proyecto y porque veíamos 
necesaría otra forma de comercialización de los productos de 
la pesca. Pero la realidad es que esta línea de comercializa- 
ción de pescado no ha sído viable económicamente, lo que ha 
llevado a que los tres socios de O Canto da Balea estuviése- 
mos todo este tiempo sin sueldo y muchos meses poniendo di- 
nero de nuestro bolsillo y ya no podemos aguantar más. 


Ha sido una buena experiencia y estamos orgullosos de 
haber conseguido cambiar un poquito las cosas. Lo mejor ha 
sido conoceros y que hayáis confiado en nosotros para poner 
en vuestras manos algo tan importante como es un alimento. 


Confiamos en que podáis continuar consumiendo pescado 
de la pesca responsable y quizás algún día nos volvamos a en- 
contrar. 


Muchísimas gracias por vuestra confianza y apoyo todo 
este tiempo. 


Un fuerte abrazo 


O Canto da Balea (Lara, José Manuel y Rita) 
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Natuka, dieta ecológica natural para mascotas 


¿qué es la dieta natural y qué benefi- 


cios tiene? 


La dieta natural, también conocida 
como BARF o ACBA, es la práctica de ali- 
mentar a cualquier animal con alimentos 
biológicamente apropiados para ellos. 
Los perros son carnívoros y por ello de- 
ben alimentarse con carne, huesos, ve- 
getales y otros alimentos a modo de 
complemento. 


Esta dieta supone una mejora general 
para tu perro. Para empezar aumentara 
su vitalidad, y gracias a ello su humor, sus 
cualidades físicas mejorarán (le brillará 
más el pelo, no tendrá sarro), además ha- 
brá un mayor desarrollo de la musculatura 
y una disminución de la grasa corporal. Su 
aliento será más fresco y su olor “a perro” 
desaparecerá. 


También notaremos que bebe mucha 
menos agua ya que recibe casi toda su hi- 
dratación del alimento fresco. Sus heces 
serán más compactas y apenas olerán. 
Además si tu amigo padece problemas de 
peso, articulares o óseos (artritis reumatoi- 
de, osteoartritis, displasia) verás una gran 
mejoría, al igual que si tu perro padece al- 
gún tipo de alergia. 


¿Por qué en crudo? 


Esto tiene varias razones: 


En primer lugar la carne cruda es más 
apetecible para los perros consiguiendo 
que hasta los perros más difíciles acaben 
comiendo bien. 


El alimento fresco es el que más vitami- 
nas, minerales y enzimas tiene. Al ser fres- 
cote puede ofrecer muchos más beneficios 
que cualquier otro tipo de alimento porque 


mantiene mejor todas sus propiedades 
naturales propias, es más completo. Ade- 
más en el proceso de cocción los alimentos 
pierden muchas propiedades. 


¿qué cantidad tengo que darle a mi 


perro al día? 


La cantidad de comida varía según el 
tamaño y la edad del perro. En cachorros 
la cantidad va variando según va cum- 
pliendo meses: 


. 2-4 mesestiene que comer el 10% 
de su peso. 


+  -6 mesestiene que comer el 8% 
de su peso. 


. 6-8 meses tiene que comer el 6% 
de su peso. 


. 8-10 meses tiene que comer el 
4% de su peso. 


+.  Apartir de los 10 meses comerán 
un 2% de su peso a no ser que sea un perro 
de tamaño pequeño que comerá el 3% des- 
de los 10 meses en adelante. 


Para los adultos hay que calcular el 2% 
0 3% del peso ideal del perro dependiendo 
de si tiene una actividad física baja o alta. 
Es importante calcular la cantidad pensan- 
do en el peso IDEAL del perro, no con el 
peso actual, ya esté por encima o por de- 
bajo del ideal. 


Lo ideal es que esta cantidad de comida 
diaria se distribuya mínimo en dos tomas 
(y hasta tres y cuatro en cachorros) para 
mantener el hambre a raya y que la canti- 
dad de comida digerida sea poca disminu- 
yendo asi la probabilidad de vómitos. 


En casos extremos de obesidad o 
desnutrición lo mejor es empezar poco a 
poco a introducir este tipo de alimenta- 
ción. Y siempre bajo la supervisión de un 
veterinario. 


¿cómo debo comenzar a dársela? 


Nuestra recomendación es que los tres 
primeros días le ofrezcas a tu perro o gato 
recetas preparadas con nuestros Tacos de 
Pavo que son de digestión ligera y les sien- 
ta muy bien. 


A partir de ahí le ofrecerás a tu perro la 
cantidad adecuada de cualquiera de nues- 
tros menús. ¡Bienvenidos a la dieta natural! 


Si es un perro que (aunque sea solo en 
ocasiones) coma algo de comida “huma- 
na” o dieta natural podremos comenzar 
dándole menús desde el principio y aho- 
rrarnos los pasos previos. 
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¿Los huesos pueden ser un problema? 


No, los huesos crudos no son un proble- 
ma ya que no se astillan. 


Cuando nos iniciamos en la dieta 
natural los huesos más recomendables 
son las carcasas de pollo enteras, los 
cuellos de pollo y las alitas. Estos son 
huesos para principiantes. 


Existen huesos más peligrosos que 
son para perros más expertos, como 
por ejemplo las costillas de ternera o 
cerdo, que no se deben dar si tienen 
muy poca carne, al igual que los mus- 
los de pollo o pavo. 


Recuerda que los huesos hay que darlos 


siempre bajo vigilancia, sobre todo al prin- 
cipio, para evitar cualquier incidente. 


¿la carne no hará más agresivo a 


nuestro perro? 


Todavía no hemos encontrado ningún 
estudio con base científica que respalde 
esta afirmación. Por el contrario nuestra 
propia experiencia y la de nuestros clientes 
nos dice que nuestros perros no aumentan 
su carácter agresivo, lo que si aumentan es 
su vitalidad. 


¿Por qué trabajamos con producto 


ecológico? 


El trabajar con producto ecológico 
es sin duda una de nuestras principales 
caracteristicas y por eso no te vamos a 
dar solo una respuesta, si no que te da- 
remos exactamente 4: 


1] Son más saludables: el producto 

ecológico está libre de residuos tóxi- 
cos persistentes procedentes de pestici- 
das, antibióticos, fertilizantes sintéticos, 
aditivos y conservantes, que se acumulan 
sobre todo en las grasas y algunas vísceras 
(bioacumulación), muchos de ellos utili- 
zados en la agricultura convencional para 
eliminar insectos o plagas y combatir en- 
fermedades y que, a medio o largo plazo, 
pueden dañar nuestro organismo. Además 
no solo es más saludable para nosotros, 
sino también para el agricultor y todo el en- 
torno que le rodea. 


2 | Es respetuoso con el medio am- 

biente: cuando consumimos alimen- 
tos de origen ecológico colaboramos en la 
conservación del medio ambiente y evita- 
mos la contaminación de la tierra, el agua 
y el aire. Siendo también, más respetuosa 
con la fauna y todo su ecosistema. 


B Los alimentos ecológicos provienen 

de un sistema de producción de 
la máxima fiabilidad pues está sujeto a 
una trazabilidad desde el campo hasta la 
mesa mediante el Reglamento Europeo 
834/2007. 


a Las exigencias en lo que respecta al 
bienestar animal son las más estric- 
tas. Por eso la ganadería ecológica se rige 
por unas normas que garantizan que el ga- 
nado crezca en semi-libertad y a su ritmo 
natural. Su alimentación está basada en 
pastos naturales, leche de su propia madre 
y piensos y forrajes ecológicos exentos de 
pesticidas, fertilizantes y transgénicos... 
Para nosotros, esto es muy importante. 


www.natukalafelicidad.es 


German y Carla 
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No todos los “jabones” son iguales 


Hoy en día podemos encontrar un sin 
fin de productos en las tiendas bajo la de- 
nominación de “jabón”, desde la tradicio- 
nal “pastilla de jabón” a una variedad casi 
infinita de “jabones líquidos”, para las ma- 
nos, para el cuerpo (gel de baño), para la 
limpieza del hogar, etc.... 


Pero realmente, ¿es todo jabún...? 


En este artículo nos vamos a centrar 
en las pastillas “sólidas de jabón” y vamos 
a dejar el tema de los "jabones líquidos” 
para otra ocasión. 


Para descubrir el origen del jabón y ver 
cómo ha evolucionado a lo largo de la his- 
toria, tenemos que remontarnos al pasado, 
de esta manera, seremos capaces de en- 
tender las grandes diferencias que existen 
entre lo que la industria llama “jabón” hoy 
en día y lo que fue el jabón en su origen. 


Empecemos por el principio, para ela- 
borar un jabón son necesarios dos ingre- 
dientes principales: 


+ un ácido graso (aceite vegetal o 
grasa animal) 


. un alcali (hidróxido de sodio) 


La unión de estos dos ingredientes pro- 
duce una reacción química conocida como 
“saponificación”, es decir, se descompo- 
nen las moléculas del ácido graso y del hi- 
dróxido sódico y se reordenan, dando lugar 
a un nuevo producto, jabón + glicerina. 


Este sistema de fabricación se utilizó 
desde la antiguedad, hasta mediados del 
siglo XX, con algunas variaciones y mejo- 
ras que se produjeron a lo largo del tiem- 
po, como fue sustituir las grasas animales 
por aceites vegetales (oliva, girasol) y sus- 
tituir el álcali, que obtenían de la ceniza de 


la madera, por el hidróxido sódico, base 
alcalina desarrollada en 1789 por el quími- 
co francés Leblanc. 


Este proceso de elaboración tradicio- 
nal (saponificación en frio) es el que Sáper 
utiliza para fabricar todos sus jabones, uti- 
lizando aceites y mantecas vegetales de 
producción ecológica y primera extracción 
en frío, lo que garantiza el aporte de los 
acidos grasos esenciales y vitaminas al pro- 
ducto final, junto con la glicerina generada 
durante la reacción de saponificación, lo 
que lo hace más hidratante y humectante, 
además de nutritivo y emoliente. 


Pero no todos los jabones que nos en- 
contramos hoy en día en el mercado es- 
tán elaborados mediante este proceso de 
saponificación en frio, la mayoría, el 99 
%, están elaborados de forma industrial, 
saponificando los ácidos grasos a altas 
temperaturas, extrayendo la glicerina y 
destruyendo los ácidos grasos esenciales 
y vitaminas, dando lugar a un producto 
muy distinto, pero que también lo deno- 
minan “jabón”. 


Vamos a ver cuáles son las principales 
diferencias en los procesos de elabora- 
ción, para entender las diferentes calida- 
des del producto terminado. 


Método tradicional de saponificación en 


frío (elaboración artesana) 


Los ingredientes principales son los 
acidos grasos, (aceites vegetales), y una 
base alcalina, el hidróxido sódico. En 
primer lugar se disuelve el hidróxido só- 
dico en agua y se produce una reacción 
exotérmica, que puede alcanzar los go 
de temperatura. Una vez se ha enfria- 
do completamente, mezclamos con los 
aceites vegetales y comienza la reacción 
de saponificación. Batimos y obtenemos 
una pasta consistente que colocamos en 
unos moldes y dejamos reposar unas 72 
horas, hasta que la mezcla ha endurecido. 
Posteriormente se desmolda y se corta 
en pastillas que se dejan secar durante 30 
días, tiempo que tarda en completarse la 
reacción de saponificación. 


Ventajas | 


Los aceites vegetales no son someti- 
dos a altas temperaturas en ningún mo- 
mento del proceso, por lo que mantienen 
los ácidos grasos esenciales y las vitami- 
nas, además de contener la glicerina ge- 
nerada durante la reacción de saponifica- 
ción (ver imagen 1), lo que hace que estos 
jabones tengan propiedades humectan- 
tes, nutritivas e hidratantes. 


TRIGUCERIDO, GRASA 
O ACEITE 


HIDROXIDO 
sÓDICO 


GUCERINA 
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Saper utiliza aceites vegetales de 
primera extracción en frío y de produc- 
ción ecológica, lo que garantiza que los 
aceites están libres de pesticidas y pro- 
ductos fitosanitarios que se utilizan en 
la agricultura convencional, además no 
han sido refinados, ni sometidos a altas 
temperaturas en su proceso de extrac- 
ción, por lo que nos llegan con todas sus 
propiedades intactas. 


Los jabones elaborados mediante el 
proceso de saponificación en frío y con 
aceites vegetales de producción ecológica, 
se pueden utilizar para el rostro, limpian, 
desmaquillan y aportan nutrición y humec- 
tación a la piel. Es lo que podemos deno- 
minar “JABÓN” en estado puro, y es el de 
mayor calidad que podemos encontrar en 
el mercado. 


Método de elaboración industrial 


La industria realiza la saponificación 
en caliente de los distintos aceites por 
separado, así obtiene virutas de jabón 
de sodio de los distintos aceites vegeta- 
les, "sodium olivate”, si ha saponificado 
aceite de oliva, “sodium cocoate” si ha 
saponificado el aceite de coco, o “"sodium 
palmate””, si ha utilizado aceite de palma. 
Estas virutas las mezclará posteriormente 
en el proceso de extrusión para obtener la 
pastilla final. 


La glicerina que se genera de este pro- 
ceso, se extrae, y se vende por separado 
a la industria cosmética y farmacéutica, 
ya que es un subproducto muy valorado 
por su poder humectante, para elaborar 
cremas y otros productos. El jabón pierde 
de esta manera su capacidad hidratante 
y suavizante, además de perder las vita- 
minas y ácidos grasos esenciales, por las 
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altas temperaturas a las que han sido so- 
metidos los aceites, tanto en el proceso 
de saponificación en caliente, como en el 
proceso de secado. 


Una vez la industria tiene las virutas 
de jabón de sodio de los distintos aceites 
vegetales, las introduce en una máquina 
de extrusión donde se vuelven a someter 
a altas temperaturas para fundirlas y ob- 
tener mediante presión y calor, una barra 
de jabón continua, que irá cortando en 
pastillas unitarias. 


Ventajas 


La Única ventaja de este método es su 
coste, muy económico para la industria, 
y no tanto para el consumidor final, que 
está comprando un producto limpiador, 
sin ninguna propiedad cosmética. 
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Inconvenientes 


La calidad del jabón es muy baja, ya que 
es un producto que conserva su capacidad 
limpiadora, pero ha perdido los ácidos gra- 
sos esenciales, las vitaminas, y la glicerina, 
por lo que no es humectante, ni hidratante, 
ni nutritivo. 


¿Cómo diferenciarlos? 


Para el consumidor final no es tarea fá- 
cil diferenciar uno de otro, no nos podemos 
fiar de lo que pone en la etiqueta delante- 
ra, por lo que no nos queda más opción que 
la de leer la etiqueta de los ingredientes, es 
decir, el INCI, el listado de los ingredientes 
que componen el producto, ordenados de 
mayor a menor concentración en la fórmu- 
la. Ahies donde vamos a poder diferenciar 
uno de otro: 


En los jabones elaborados de forma 
artesanal, mediante el proceso de saponi- 
ficación en frio, el nombre de los aceites 
vegetales utilizados aparecen con su nom- 
bre en latín: 


+ Olea europaea fruit oil: aceite de 
oliva 


. Cocos nuccifera oil: aceite de coco 


Palm oil: aceite de palma 


En el caso de los jabones elaborados 
mediante procesos industriales, en el lis- 
tado de ingredientes encontraremos la si- 
guiente nomenclatura: 


+  Sodium olivate: para el aceite de 
oliva 


Sodium cocoate: para el aceite de 
coco 


+  Sodium palmate: para el aceite de 
palma 


Además de un sin fin de aditivos sinté- 
ticos, como son los aromas artificiales, co- 
lorantes, espumantes, etc.... 


Conclusiones 


Como hemos visto podemos encontrar 
productos muy distintos bajo la denomi- 
nación de “jabón”, nosotros somos los 
que decidimos comprar el producto que 
mejor se adapte a nuestras necesidades, 
pero para poder tomar una decisión cons- 
ciente, primero tenemos que disponer de 
la información necesaria para poder elegir. 


Fernando Sánchez 
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Alimentos y bebidas ecológicas en eventos y 


casetas 


¿Por qué incluir alimentos ecológicos 


en la caseta? 


+  Lasformas de comer son tan po- 
líticas como las formas de trabajar. En el 
terreno de la educación alimentaria está 
todo por hacer. 


+  Fomentamos cultura alimentaria 
para niñ (Ss y adultos con frutos secos, ga- 
lletas de algarroba y multicereales, leche, 
zumos naturales de frutas, vino, etc. pro- 
cedentes de campesin(Os y artesan(Ds 
ecológic(Os. 


+ Participamos en la acción direc- 
ta contra la obesidad y otras enfermeda- 
des alimentarias de nuestras sociedades 
“modernas” (cáncer, diabetes, colesterol, 


estreñimiento, alergias, enfermedades 
autoinmunes), producidas -al igual que la 
desnutrición en los países empobrecidos- 
por la industrialización y el libre comercio 
de los alimentos. 


+  Contribuimos a nuestra sobera- 
nía alimentaria reduciendo la dependencia 
de las multinacionales que promueven la 
agricultura química y transgénica. 


. Favorecemos el consumo de ali- 
mentos ecológicos en nuevos espacios so- 
ciales, aumentando la demanda que nece- 
sitan ls agricultor(Ds responsables. 


+ Apoyamos al movimiento de con- 
sumo responsable agroecológico en las 
ciudades y a sus proyectos cooperativos 
de economía social, dinamizando la pro- 
ducción agroecológica, su distribución y 
consumo en mercados locales y circuitos 
cortos de comercialización. 


+ — Demostramos que los alimentos 
ecológicos, además de ser saludables, te- 
ner propiedades ecológicas y sociales y 
favorecer la vida digna en el campo, son 
baratos y saben mejor. 


La Garbancita Ecológica so- 
mos una cooperativa de con- 
sumo responsable creada por 
los Grupos Autogestionados de 
Consumo, pioneros del consumo 
responsable anticapitalista en 
Madrid. 


Modos de incorporar alimentos ecológi- 


cos en la caseta: 


A Alimentos que se sirven con facilidad 


. Fruta. 


. Vaso de leche. 


+ Vaso de zumo de frutas: naranja, 
mandarina, pera, piña, manzana, etc. 


* Galletas de algarroba. 
+ Vinotinto y blanco natural. 


. Frutos secos. 


8 Alimentos que exigen una pequeña 
elaboración 


+ Batido de leche con chocolate de 
harina de algarroba y azúcar moreno. 
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+  Granizado de limón (limón, azú- 
car moreno y hielo picado). 


+  Tapadepanecológico integral de 
trigo con queso fresco y rodaja de tomate. 


+ Tomates, pimientos, calabaci- 
nes, berenjenas, cebollas, pepinos. 


+ Consultar otros alimentos dispo- 
nibles. 


Por una comercialización responsable 


de los alimentos ecológicos 


+ Precios de venta recomendados 
que, respetando los márgenes de la case- 
ta, sean asequibles. 


* Información amplia sobre la ofer- 
ta de alimentos ecológicos para que no 
pase desapercibida. 


+ Pronunciamiento sobre las mul- 
tinacionales, los transgénicos y la conta- 
minación que nos envenenan. Defensa 
del consumo agroecológico, la reducción, 
la reutilización y el reciclaje de residuos y 
envases. 


+ Apoyo para realizar alguna char- 
la-debate durante las fiestas. 


Consejo Rector 


Si cards 
ee 


Es 


En memoria de Antonio Bello 
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ica en acción 


Conocí a Antonio Bello en el otoño de 
1995 en el Mas de Noguera (Castellón) — 
referente de la innovación agrecológica 
del País Valenciano- en un encuentro que 
organicé cuando trabajaba en Plataforma 
Rural para fomentar la transición a la agri- 
cultura ecológica. Me cautivó su pasión 
por la “agricultura en armonía con la natu- 
raleza” como le gustaba decir pero, sobre 
todo, su apego a los campesinos que eran 
los protagonistas de todos sus relatos e 
investigaciones. 


En aquellos años Antonio estaba fuer- 
temente involucrado como investigador 
del Departamento de Agroecología del 


CSIC en hallar alternativas para desterrar 
el bromuro de metilo de los cultivos inten- 
sivos y, en particular, de la fresa en Huel- 
va, mientras el Ministro Borrell -el medio 
ambiente tenía solo rango de Secretaría 
General, a cargo de Cristina Narbona- de- 
fendía los intereses de las empresas fu- 
migadoras en los foros internacionales. 
Antonio se empleó en demostrar que el 
bromuro de metilo sólo reproducía el pro- 
blema y, además, aumentaba mucho la 
factura de los agricultores. 


La enfermedad del suelo es su des- 
equilibrio biológico. La solución vino de la 
mano de las prácticas tradicionales de los 
agricultores, empleando restos de cultivo 
en fermentación, estiércol fresco o resi- 
duos orgánicos (vinazas), enterrándolos 
en el suelo o cubriéndolo con plásticos y 
regándolos para promover un rápido desa- 
rrollo de la microbiología en el terreno ree- 
quilibrando lo que estaba desequilibrado. 
Pero había que demostrarlo. Antonio, sus 
colaborador(Ws y los agricultores a los que 
ha acompañado durante años, pudieron 
demostrar que no sólo los restos de cose- 
cha infectados no enferman el suelo sino 
que contribuyen a sanarlo ("similis similia 
curentur”, el principio de la homeopatía) 
porque crean una situación revulsiva en 
la que la humedad y el calor provocan la 
elevación de temperatura (como si fuera 
fiebre) propiciando el crecimiento de los 
microorganismos descomponedores y ge- 
nerando con ello la reducción drástica de 
la población de los nematodos fitopatófa- 
gos que atacan a las plantas. Esta solución 
es barata y efectiva, aunque exige darle 
unos 20 días a la tierra para recuperar la 
vida y fertilidad del suelo. Al final del pro- 
ceso las poblaciones microbianas se han 
reequilibrado, el suelo tiene materia or- 
gánica madura a disposición de la planta, 
con un suelo más esponjoso y húmedo que 
drena mejor y requiere menos agua. 


Su aire despistado, de investigador 
alejado de lo cotidiano, lo compensaba 
aplicándose con devoción a resolver los 
problemas de los agricultores en suelos 
enfermos de tanta intensificación y tanta 
química. Era Doctor en Zoología, investi- 
gador del CSIC desde 1964 y un experto en 
nematodos, el mejor indicador cuando el 
suelo está agotado y pide a gritos un des- 
canso y más cuidados. Fue asesor interna- 
cional de la ONU para alternativas al bro- 
muro de metilo y dirigió el Departamento 
de Agroecología del CSIC. 


Antonio fue uno de los fundadores de 
la Sociedad Española de Agricultura Ecoló- 
gica (SEAE) y uno de los que más pelearon 
para que la investigación agroecológica 
estuviera del lado de los campesinos y no 
sólo de la academia. Hacía investigación- 
acción-participativa antes de que así se 
llamara. También apostó por abrir la SEAE 
a nuevas inquietudes y a consumidor(9s 
militantes como nosotr(WYs construyen- 
do desde la nada y desde abajo del todo, 
el mercado del consumo responsable 
agroecológico autogestionado. 


El 30 de marzo de 2005, el GAK del 
CAES le invitamos a la presentación de "La 
fresa amarga. La situación de los tempo- 
reros de la fresa en Huelva”. Una investi- 
gación colectiva sobre el sufrimiento que 
lleva aparejado este cultivo, amparada por 
organizaciones sociales que denuncian la 
situación de explotación de los jornaleros 
de la fresa, principalmente mujeres emi- 
grantes, encerradas en cortijos y tratadas 
como mano de obra semiesclava. Aún no 
contenía la mirada crítica sobre el uso de 
plaguicidas que tuvo su segunda edición 
“¿Qué hace esa fresa en tu mesa?”, un año 
después. Esa fruta hoy sigue concentran- 
do los niveles más altos de residuos y la 
mayor combinación de pesticidas de las 
frutas y hortalizas europeas. Antonio se 


siguez»> 


Alimentación agroecológica en acción 


empleó a fondo en la difusión de ese libro 
involucrando a la SEAE que nos compró 
100 ejemplares para distribuir entre sus 
asociad(Ds. Ese día le acompañaba José 
María Gómez, de Biomasa Peninsular, cuya 
empresa trabajaba en la transformación de 
residuos en compost para su aplicación en 
la recuperación de la fertilidad de la tierra. 


Un año después, en pleno agosto, nos 
ayudó para que presentáramos en el VII 
Congreso de SEAE en Zaragoza (18-23 sep- 
tiembre de 2006) el libro que acabábamos 
de editar sobre el incipiente movimiento 
de consumo responsable agroecológi- 
co en el estado español y las teorías que 
sustentan su necesidad “Agroecología y 
Consumo Responsable. Teoría y Práctica”. 
Quedaban 3 ó 4 semanas para su celebra- 
ción. Hoy ya se habla mucho de impulsar 
el consumo responsable agroecológico, 
pero entonces estábamos acuñando las 
primeras experiencias y las primeras pa- 
labras haciendo nuestra propia investi- 
gación-acción-participativa como grupos 
autogestionados de consumo. 


Recordamos otro encuentro con An- 
tonio entre el 26 y el 29 de noviembre de 
2008, esta vez en su tierra natal, con moti- 
vo de soilACE "Il Conferencia Internacional 
sobre Eco-Biología de Suelos y Compost”, 
realizada en el Centro de Congresos Jar- 
dines del Taoro, Tenerife. Antonio Bello 
ayudó a que la cita fuera en su querida Te- 
nerife. Biomasa Peninsular organizador del 
encuentro, nos invitó a presentar La Gar- 
bancita Ecológica. Y Antonio auspició una 
mesa redonda con varios de los asistentes 
a la Conferencia en Radio San Borondón, 
una emisora popular de Canarias: compartí 
mesa con Antonio Bello, Curro, agricultor 
de producción integrada de la cooperati- 
va del Perelló (Valencia) y Alberto Cañe- 
do, flamante alcalde de Carcaboso, que 
iniciaba la transformación agroecológica 


del municipio desde la alcaldía: escuela 
agroecológica, municipio libre de transgé- 
nicos, banco de tierras, etc. 


Antonio también era el responsable 
de Agroecología de AgroPalca, la revista 
trimestral de la Unión de Uniones en Ca- 
narias que inició su andadura en 2008. Ese 
verano me propuso escribir un artículo so- 
bre consumo responsable agroecológico 
para el n? 3. Este fue el comienzo de una 
larga colaboración que continúa desde 
entonces. 


urbanos en Cuba, y organizamos un par de 
charlas abiertas a los consumidores de La 
Garbancita sobre la soberanía alimentaria 
y los huertos urbanos en Cuba. Comproba- 
mos que en Cuba la ciencia está realmente 
al servicio del pueblo y la agroecología urba- 
na cuenta con investigadores a pie de barrio 
para resolver los problemas. Iván es hoy es 
Decano de la Facultad de La Habana y An- 
tonio Bello está un poco allá, en la exten- 
sión agraria de la biodesinfección de suelos 
impulsada por Iván y otros investigadores 
cubanos con los que Antonio ha trabajado 
estrechamente durante años. 


En abril de 2009 Antonio nos pidió ayu- 
da. Un investigador cubano, Iván Castro Li- 
zazo, iniciaba Una estancia prolongada en 
España para desarrollar su tesis de biodesin- 
fección de suelos con él. Tenía una beca para 
alojamiento de muy escasa cuantía. En La 
Garbancita Ecológica nos movilizamos y dis- 
tribuimos la petición entre cooperativistas y 
amig(8s. Un cooperativista le acogió en su 
casa durante dos años. El Grupo de Estudios 
Agroecológicos de La Garbancita contamos 
con la ayuda de Iván para profundizar en 
el estudio de la agroecología y los huertos 
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Quienes estaban cerca de Antonio 
destacan su capacidad infatigable de tra- 
bajo y una inteligencia privilegiada. Pero 
el CSIC no supo valorar estas cualidades 
ni los resultados de sus investigaciones. 
La Ministra Garmendía, agente de las 
multinacionales biotecnológicas en el Mi- 
nisterio de Ciencia y Tecnología, dinami- 
tó la continuidad de su trabajo al cerrar el 
Departamento de Agroecología en enero 
de 2010. Antonio Bello se jubiló ese mis- 
mo verano. 
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El pasado 25 de febrero falleció An- 
tonio Bello en un hospital de Madrid 
en compañía de dos de sus más fieles 
colaborador(Os y amig(Ss, María Arias y 
Casimiro Martínez. El 26 de febrero fui a 
despedirme de él reencontrándome de 
nuevo con Curro y otros agricultores veni- 
dos desde el Perelló. Palas y otros agricul- 
tores de La Unión de Uniones habían esta- 
do por la mañana. Incineraron su cuerpo. 
Sus cenizas vuelven a la tierra que le vio 
nacer para fundirse fértilmente con ella se- 
gún nos dijo su hermano Pancho. Antonio 
Bello nació en Tenerife de madre maestra 
y padre agricultor. Fiel a las enseñanzas de 
sus progenitores estuvo siempre educan- 
do y aprendiendo de los campesinos. 


Amigo Antonio, tu parte material re- 
torna a la tierra para fundirse con ella y 
renovarla en 2015, cuando FAO ha deci- 
dido que este sea el Año Internacional de 
los Suelos y el 5 de diciembre el Día In- 
ternacional del Suelo. Querido amigo, tu 
espíritu “combativo” -aunque sabemos 
que esa palabra no te gustaba- se queda 
entre nosotros. 
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Solicite la quema autorizada 
de Rastrojos y colabore en la 
protección de sus Montes. 


Para profundizar en la huella que nos ha dejado Antonio Bello: 


Presentación y video de las investigaciones sobre biodesinfección de sue- 
los en boca de sus mejores colaboradores, los agricultores y los científicos que 
trabajaban con él en España y Cuba: http://www.madrimasd. org/blogs/univer- 
so/2011/05/10/138057 


El número 6 de La Revista Agrícultura Ecológica de SEAE (invierno 2012) 
"La Salud de los Sistemas Productivos” contiene diversos artículos sobre enfer- 
medades del suelo, biodesinfección, control biológico de plagas y equilibrio del 
agrosistema a cargo de Javier Tello, Clara Nichols, Steve Gliessman, José Luis 
Porcuna y Antonio Bello. 


La Ministra Garmendía cierra el Departamento de Agroecología del CSIC. 
Artículo publicado en Tachai http://www. lagarbancitaecologica.org/garbancita/ 
index.php/economia-sociedad-naturaleza/669-la-ministra-garmendia-nos-ha-ce- 
rrado-el-departamento-de-agroecologia-del-csic 


Agroecología y Política Científica en España: http://www.madrimasd.org/ 
blogs/universo/2010/01/10/130879 


Entrevista a María Arías sobre el cierre del Departamento de Agroecología 
del CSIC: http://www.madrimasd. org/blogs/universo/2010/01/10/130881 


Homenaje de Juan José Ibañez, investigador a quien Antonio Bello dirigió su 
tesis http://www.madrimasd. org/blogs/universo/2015/03/02/146723 


Entrevista a Antonio Bello en Radio San Borondón sobre el Año Internacional 
de la Agricultura Familiar, marzo de 2014. http://www.sanborondon.info/content/ 
view/59820/46 


Declaración del Año Internacional del Suelo http://www.un.org/en/ga/search/ 
view_doc.asp?symbol=A/RES/68/2328referer=http://www. fao.org/soils-2015/ 
en/8Lang=5 
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Biodesinfección de suelos, Cambio Climático y 
Crisis Económica en Agricultura 


El manejo de la diversidad, tanto bioló- 
gica como ambiental a través de las técni- 
cas de cultivos (diversidad cultural), cons- 
tituye la base de la gestión de los sistemas 
agrarios, siendo uno de los fundamentos 
de la Cultura Agraria Ibérica, con su máxi- 
mo exponente en los sistemas adehesa- 
dos, con la armonización de agricultura 
y ganadería (Labrador 2004, Bello y col. 
2010). El análisis de la Política Científica 
en España relacionada con la actividad 
agraria, nos permite plantear a las Organi- 
zaciones Profesionales Agrarias (OPAS) la 
necesidad de un Plan de Acción conjunto 
para desarrollar modelos participativos 
en investigación agraria, que tengan en 
cuenta no sólo aspectos productivos sino 
también la repercusión de la actividad 
agraria en el ambiente, la salud y su valor 
social para lograr una alta calidad de vida. 
Por ello, se deberían priorizar y potenciar 
modelos de producción con criterios eco- 
lógicos, en los que tanto técnicos como 
agricultores participen con científicos en 
el seguimiento de los proyectos de inves- 
tigación y desarrollo agrario (Bello 2010). 
Pueden servir de referencia los proyectos 
sobre alternativas a los fumigantes quimi- 
cos del suelo, especialmente del bromuro 
de metilo (methyl bromide, MB) cuyas 


emisiones contribuyen a la destrucción de 
la capa de ozono estratosférico que nos 
protege de los rayos ultravioleta de la luz 
solar (Bello y col. 2001). 


Biodesinfección de suelos. 


En la década de los 30, los problemas 
ocasionados por plagas y enfermedades 
del suelo se comenzaron a resolver con 
agroquímicos como el bisulfuro de carbo- 
no y posteriormente el MB, fumigante del 
suelo del que se ha venido consumiendo 
en el mundo más de 60.000 t (Barres y col. 
2006). Además muchos de los fumigantes 
utilizados en agricultura están regulados 
o se han prohibido por causar problemas 
graves. España estimó en 4.191 t, el con- 
sumo de MB para usos agrícolas en 1995, 
siendo el cuarto país del mundo en consu- 
mo, afectando a una superficie de 8.988 
ha, sin incluir Canarias (Bello y col. 2001). 
En la UE desde enero del 2010 no se utiliza 
MB (MBTOC 20009). 


Se comenzó en 1996 la búsqueda de al- 
ternativas al MB, entre ellas su sustitución 
por otros agroquimicos con una eficacia 
similar. Por otro lado, entre las alternati- 
vas no químicas, se comenzó a trabajar 
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en biodesinfección de suelos que utiliza la 
materia orgánica como desinfectante, fun- 
damentándose en el efecto biocida o bios- 
tático de las sustancias que se generan en 
el suelo durante su descomposición. Esta 
técnica difiere de las enmiendas orgánicas 
en el material utilizado, que debe de ser 
“fresco” con una relación C/N entre 8-20, y 
en el método de aplicación que debe facili- 
tar su descomposición y la retención de ga- 
ses. Su eficacia se incrementa al favorecer 
la actividad microbiana con el aumento de 
la temperatura. Es necesaria la presencia 
de humedad en el suelo, para que se desa- 
rrollen los organismos que descomponen 
la materia orgánica. Entre los cientos de 
procesos y sustancias que se generan y tie- 
nen acción en la regulación de los patóge- 
nos, se destacan las condiciones de anae- 
robiosis y las sustancias volátiles como 
amoniaco, ácidos grasos (acético, propió- 
nico, etc...) u ácido nítrico. En función de 
la materia orgánica utilizada se pueden 
producir otra serie de sustancias, así por 
ejemplo la incorporación de brasicas como 
abono verde origina isotiocianatos con 
acción biocida. Sin embargo, a pesar de 
que el efecto letal sobre los patógenos del 
suelo es fundamentalmente de naturaleza 
química, aunque su origen sea biológico, 
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se ha observado una acción selectiva sobre 
las poblaciones microbianas no afectando 
a los organismos saprófagos o antagonis- 
tas (Diez Rojo 2010). 


La reiteración de la biodesinfección da 
lugar a una mejora gradual de la calidad 
del suelo, tanto biológica, fertilidad, en 
macronutrientes y micronutrientes, como 
en la densidad aparente, permeabilidad e 
infiltración del agua con respecto a suelos 
que no incorporan enmiendas orgánicas, 
observándose una disminución en el agua 
drenada, optimizando con ello su apro- 
vechamiento. La fertilidad del suelo se 
incrementa en macroelementos como el 
N total, P, K o en microelementos, sobre 
todo en Fe biodisponible lo cual mejora 
la productividad. La lixiviación de NO3 es 
muy similar a la que se obtiene en suelos 
en los que no se han incorporado enmien- 
das orgánicas, incluso a dosis de 100 t/ha. 
Sobre la acumulación de metales pesados 
en suelos sometidos a la biodesinfección 
se concluye que después de seis años de 
repetición no se observó acumulación 
(García Ruíz y col. 2009, Martínez y col. 
2009, Diez Rojo 2010). 


solariración 


Cambio climático 


Se resalta con frecuencia el impacto 
negativo de la gestión agraria en el am- 
biente. Por ello, basándose en los traba- 
jos sobre biodesinfección del suelo como 
alternativa a los fumigantes químicos, se 
destaca la función armonizadora de los 
sistemas agrarios en la gestión de los re- 
cursos, siempre que se actúe bajo crite- 
rios ecológicos, puesto que nos ha permi- 
tido eliminar más de 60.000 t por año de 
MB como fumigante del suelo (4.191t en 
España, Bello y col. 2001), de las cuáles el 
87% se emite a la atmósfera en tan sólo 
siete días, siendo Un destructor de la capa 
de ozono estratosférico (Ohr y col. 1996) 
con lo que supone para la salud de los se- 
res vivos y el cambio climático, además 
se debe señalar el valor de ésta práctica 
agraria en la fijación de CO2 y en el incre- 
mento de la biodiversidad del suelo. Estos 
aspectos suelen olvidarse al tratar de es- 
tablecer criterios sobre la gestión agraria 
en el “cambio climático” y en el desarrollo 
de modelos sobre “cambio global”, que 
deben tener como referencia las investi- 
gaciones en Agroecología. 


Piosolarización 


Ag 
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Crisis económica 


En estos momentos el tema funda- 
mental es la crisis económica, especial- 
mente en el mundo agrario, por ello es ne- 
cesario que en la eliminación del MB como 
fumigante de suelos, se haga una valora- 
ción económica de lo que supone la bio- 
desinfección de suelos como alternativa. 
Para ello, se toma como modelo el caso 
de España, donde según la información 
aportada por los expertos, ha supuesto la 
retirada de dosis de MB entre 200-400 kg/ 
ha, con un coste de 8 €/kg y una dosis me- 
dia de 300 kg/ha tiene un valor de 2.400 €/ 
ha, debiéndose añadir unos 650 kg/ha de 
plástico VIF a 6 €/kg supondrían 3.900 €/ 
ha, junto al coste del MB puede alcanzar 
6.300 €/ha, que si se toman como referen- 
cias unas 9.000 ha donde se aplicó MB en 
1995, puesto que se puede redondear si 
se tiene en cuenta Canarias, podrían ser 
56.700.000 € anuales, dando lugar en los 
últimos 20 años a un coste de 1.134 millo- 
nes de €; permaneciendo en el suelo sólo 
el 13% y el resto se pierde, recordar que 
las dosis medias de MB pueden ser supe- 
riores a 300 kg/ha (Bello y col. 2001). 
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Estiércol y su aplicación en biodesin- 
fección de suelos (Diez Rojo 2010). 


Biodesinfección de suelos en produc- 


ción ecológica 


Se deben cumplir los Reglamentos de 
la UE: Reg. 834/2007 y 889/08, este último 
en el artículo 3 apartado 2, contempla para 
el caso de estiércol ganadero referido úni- 
camente al estiércol de granja, estiércol de 
granja desecado y gallinaza deshidratada, 
mantillo de excrementos sólidos de anima- 
les incluida la gallinaza, estiércol compos- 
tado y excrementos líquidos de animales, 
que la cantidad total aplicada en el cultivo 
no podrá exceder de 170 kg/ha de nitrógeno 
anuales, según la Directiva 91/676/CEE del 
Consejo (8) relativa a la protección de las 
aguas contra la contaminación por uso de 
nitratos en agricultura. Dicho límite máxi- 
mo se calculará a partir de todas las parcelas 
de la unidad de producción (finca), debién- 
dose planificar su aplicación tratando de 
establecer las dosis y el momento óptimo. 


La repercusión de la biodesinfección 
de suelos como alternativa al MB en fumi- 
gación de suelos para la gestión de plagas 
y enfermedades de plantas, está siendo 
analizada por la SEAE y será publicada en 
formato de Cuaderno Técnico donde se re- 
coge las aportaciones de los equipos espa- 
ñoles de investigación (Castro Lizazo y col. 
2010), aspectos que además se presentan 
en un documental gráfico (video) para di- 
fundir entre agricultores, técnicos e inves- 
tigadores, así como al resto de los ciuda- 
danos para lograr un modelo alimentario 
responsable, que base la sostenibilidad en 
la agricultura familiar, bajo un soporte del 
cooperativismo agrario. 
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Basuras, olores y salud en Cañada Real- 
Ensanche de Vallecas 


Los malos olores contienen moléculas y partículas 
potencialmente perjudiciales para la salud producidas 
por las 5 plantas de Valdemingomez situadas en el sector 
VI de la Cañada. El tratamiento de más de un millón de 


lOs vecinOs. 


toneladas de Residuos Sólidos Urbanos (RSU), incluyen- 


La Comisión de Población Excluida 
del Servicio Madrileño de Salud (D. Gral. 
Atención Primaria) elabora y actualiza un 
“Mapa de Vulnerabilidad en Salud del En- 
sanche de Vallecas”. Dicha Comisión eligió 
este distrito como la primera zona en la 
que realizar una investigación para detec- 
tar la posible prevalencia de morbilidad 
y mortalidad por encima de la media. El 
proyecto de Plan General de Ordenación 
Urbana (PGOU) de Madrid y el Acuerdo 
Marco Social de la Ley 2/2011 de Cañada 
Real, también califican al Sector VI de Ca- 
ñada como inadecuado para viviendas. 


Si distintos departamentos de la Admi- 
nistración admiten que las plantas de Val- 
demingómez son peligrosas, la solución 
no es vaciar de vecinos el Sector VI, sino 
también el resto de Sectores de Cañada 
Real y varios enclaves urbanos en un radio 
de 6 a 10 kilómetros ya que las partículas 
pesadas alcanzan 4 kilómetros y las vo- 
látiles más de 10. Pero esto es imposible 
porque supondría el desplazamiento de 
casi 200.000 personas. Igualmente contra- 
dictorio es permitir el establecimiento de 
empresas en el Sector VI cuyos trabajado- 
res van a exponerse muchas horas diarias 
a las emanaciones tóxicas. 


Estas propuestas son irracionales por- 
que no se enfrentan al conglomerado de 
intereses privados e irregularidades que 
concurren en Valdemingómez. La solución 
es actuar en las plantas de tratamiento de 
RSU para cumplir las leyes autonómicas, 
estatales y europeas sobre salud ambien- 
tal. Se trata de eliminar las emisiones no- 
civas para tierra, aire, agua, plantas, cul- 
tivos, animales y personas, modificando 
los métodos de tratamiento de basuras y 
realizando una enérgica acción educativa 


para reducir el consumo superfluo, reuti- 
lizar envases y reciclar la basura orgánica 
para compost de huertos urbanos. 


Si en el tratamiento de basuras pone- 
mos por delante, en lugar de los benef- 
cios de empresas privadas, el cuidado de 
la salud de personas y medio ambiente, se 
crearán muchos puestos de trabajo que, 
además, ahorrarán energía, reducirán la 
contaminación y facilitarán la vertebración 
urbana de la Cañada Real. El proyecto Re- 
siduos Cero, en proceso de implantación 
en múltiples localidades, demuestra que la 
basura, lejos de ser una amenaza creciente, 
puede ser un recurso para crear empleo y 
ahorrar energía y materias primas. 


La Asamblea General de AAVV, enti- 
dades y sectores de Cañada Real propo- 
nemos: 


+ Comprobar que las instalaciones 
de biometanización e incineración de Val- 
demingómez cumplen los requisitos que 
establece la ley. Especialmente, haber ob- 
tenido para su apertura la preceptiva Eva- 
luación de Impacto Ambiental que exige 
un Estudio de Impacto Ambiental de cada 
planta (art 12.3 y art 11.4 de la Ley 16 2002 
de Prevención y Control Integrados de la 
Contaminación) así como la integración de 
los efectos acumulativos de las emisiones 
al tratarse de más de 3 plantas contiguas. 


+ Análisis y valoración de las sustan- 
cias contaminantes emitidas por las plan- 
tas de tratamiento de Residuos Urbanos 
(TRU) de Valdemingómez (Sector VI). 


+ Análisis epidemiológico sobre la 
prevalencia de patologías cutáneas, alérgi- 
cas y de otro tipo tratadas por los servicios 


do decenas de miles de toneladas de plástico, constituye 
una amenaza que obliga a la administración a tutelar y 
prevenir la salud de la población dando participación a 


de atención primaria y los hospitales de la 
zona en el banco de datos del Servicio Ma- 
drileño de Salud (SERMAS) y el Instituto de 
Estadística de la CAM. 


+ Conocer y evaluar las investigacio- 
nes y denuncias de: 


- Rivas Aire Limpio (http://rivasaire- 
limpio. blogspot.com.es/), 


- Informe del Instituto de Salud Car- 
los 1Il sobre riesgos de incineradoras próxi- 
mas a poblaciones (http://imagenes. publi- 
co.es/resources/archivos/2013/6/25/1372185 
969488incineradora-carloslll. pdf) 


- Equipo de investigadores (https:// 
fernandopalacioseco.wordpress.com/) 


- Iniciativa Ciudadana contra el Ma- 
crovertedero de Loeches (http://residuo- 
senloechesno. blogspot.com.es/) 


- Estrategia “Residuos Cero”. 


+ Coordinar las actividades de la 
asamblea de Cañada Real con las asociacio- 
nes de vecinos del Ensanche y la Platafor- 
ma Rivas Aire Limpio que llevan años tra- 
bajando en defensa de la salud amenazada 
por las emisiones de Valdemingómez. 


Este artículo es el apartado 5 de “CA- 
ÑADA REAL, UN BARRIO EN CONS- 
TRUCCIÓN. Evaluación de La Ley 2/2011 
De 15 De Marzo Para La Desafectación De 
La Cañada Real Galiana”. 


Por Asamblea General de Asociacio- 
nes, Entidades y Sectores de Cañada 
Real, 8/5/2015. 


Asamblea General de Asociaciones, Entidades y Sectores de Cañada Real 
Para ver texto completo: http://goo.gl/oQnnsz T 
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Cañada Real, barrio en construcción 


El pasado viernes 29 de mayo, 
4 años después de la promulga- 
ción de la ley 2/2011 para la re- 
modelación de la Cañada Real 
Galiana, los problemas siguen 
igual o peor. Para hacer balance 
de este proceso y mostrar, tanto 
la desidia de la administración 
como el esfuerzo de los vecinos, 
se han celebrado, en el Matadero 
de Madrid, las Il Jornadas con el 
título citado. 


La Cañada Real es una ciudad lineal de 
70 metros de ancho y casi 10 kilómetros 
de largo que atraviesa los términos muni- 
cipales de Coslada, Rivas y Madrid. En ella 
habitan alrededor de gooo personas que 
ansían regularizar su situación al igual que 
lo hicieran, en los años 70 y 80, decenas de 
miles de familias inmigrantes del campo 
que habían construido su vivienda en ba- 
rrios periféricos de Madrid. En Cañada hay 


chabolismo, pero no es un poblado cha- 
bolista. Existe exclusión, pero predomina 
la pobreza laboriosa. Se realiza tráfico de 
drogas, pero sólo por parte de una peque- 
ña minoría. 


El abandono de la Comunidad de Ma- 
drid y los ayuntamientos implicados y el 
sensacionalismo de los medios de comuni- 
cación, explican una imagen de suciedad, 
exclusión y delincuencia y la ocultación de 
múltiples actividades sociales comunita- 
rias económicas y culturales que, día a día, 
construyen sociabilidad en un contexto 
plural e intercultural. 


Mediante audiovisuales, ponencias y de- 
bates, se hizo visible el afán de sus habitan- 
tes por ser un barrio como otros, ni mejor ni 
peor. Entre otros testimonios: día de acción 
global ciudadana, asociacionismo de mu- 
jeres marroquíes, autoconstrucción de una 
casita para el pueblo, evaluación de los efec- 
tos para la salud de las plantas de basura de 


Valdemingomez y ciudadanía y diversidad. 


Frente a la amenaza especulativa, 
contaminante y traficante, la respuesta 
de los poderes públicos es el descom- 
promiso y el incumplimiento de las leyes 
incluyendo la citada ley de desafectación 
de Cañada Real y el Acuerdo Marco que 
la desarrolla. Este abandono coloca en 
indefensión y riesgo permanente a los 
habitantes de la Cañada que sufren una 
vulneración sistemática e integral de sus 
derechos humanos. 


Vecinos y vecinas, apoyados por aso- 
ciaciones, voluntari(Os, entidades, arqui- 
tectos, juristas, sociólogos, ecologistas, 
pedagogos, psicólogos y departamentos 
universitarios, luchan cada día por tejer 
el tejido social para una vida mejor en la 
Cañada Real. 
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Agricultura regenerativa sembrando salud, 
sustentabilidad y estabilidad climática 


En su discurso inaugural en la confe- 
rencia global del Instituto Savory, (Lon- 
dres, 1 Agosto 2014) Allan Savory afirmó: 
“la agricultura es la base de la civilización 
y de cualquier país con una economía es- 
table. Pero también es -si se practica po- 
bremente- la industria más destructiva 
(más aún que la minería de carbón)”. 


El Instituto Fundación Vida Silvestre 
estima que desde 1960, un tercio de la 
tierra arable del planeta se ha perdido de- 
bido a la erosión y la degradación. Gran 
parte de la destrucción es causada por una 
demanda creciente de maiz, soja, algo- 
dón, canola, betabel y alfalfa transgénicas 
utilizadas para alimentar animales criados 
en granjas fabriles, para producir fuentes 
ineficientes y altamente subsidiadas de 
biodiesel y fabricar alimentos procesados. 


El ciclo perpetuo del monocultivo, 
que satura los campos y cultivos con 
químicos tóxicos, al volver a plantarlos 
y cosecharlos, destruye el suelo y degra- 
da la tierra al agotar los nutrientes del 
suelo y causar erosión. El pastoreo exce- 
sivo, en vez del manejo holístico del ga- 
nado, con un plan de pastoreo rotativo, 
es igualmente destructivo. 


La destrucción de la tierra y el suelo a 
través de una agricultura pobre no es in- 
evitable, dice John Liu, otro de los exposi- 
tores de la conferencia Savory. Liu explicó 
que debemos hacer la conexión entre cre- 
cimiento económico y restauración ecoló- 
gica; “restaurar la función ecológica es la 
Única forma a través de la cual podremos 
sobrevivir.” 


¿Cómo podemos lograrlo? En gran 
medida a través de la “agricultura rege- 
nerativa,” combinada con la reducción de 
emisiones de combustibles fósiles y revir- 
tiendo la deforestación a nivel global. 


¿Podemos hacerlo? Por supuesto que 
sí. Pero como se nos advirtió en Savory, la 
agricultura regenerativa representa una 
pequeña minoría, posiblemente entre el 
3% y el 5 % de la agricultura global actual. 
Lamentablemente, el 90% de los agricul- 
tores, los políticos y el público aún apues- 
ta por un modelo de agricultura basado en 
los químicos, la tecnología y con políticas 
erradas. "Ni siquiera nos hemos sentado a 
la mesa,” dijo Savory. 


Una de las claves para lograrlo, con- 
tinúa Savory, es convencer a los consu- 
midores -que superan en número a los 
productores-, de que la agricultura debe 
cambiar. La Asociación de Consumidores 
Orgánicos recomienda a los consumido- 
res boicotear los alimentos con ingredien- 
te transgénicos y las comidas procesadas, 
y seguir el consejo de nuestro lema popu- 
lar “Cocine Orgánico y no el Planeta.” 


Sino logramos hacer esto, no solo nos 
dirigiremos hacia un mundo de hambre 
y de pobreza, sino que perderemos una 
gran oportunidad para revertir el cambio 
climático. 
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Más allá de lo “sustentable” 


Vamos a asumirlo. “Sustentable” no es 
una palabra muy sexy. Sugiere de alguna 
manera una relación que se mantiene a 
duras penas. Es como remar en un bote 
muy lento. Es tiempo de que pasemos de 
la noción de una agricultura sustentable a 
un modelo de agricultura que restaure y 
rejuvenezca los suelos, campos, la econo- 
mía y las comunidades. 


¿Qué es la agricultura regenerativa? 
La Dra. Christine Jones, fundadora de 
Amazing Carbon, describe la agricultura 
regenerativa como un número de prác- 
ticas agrícolas que nutren y reactivan el 
suelo. “Cuando la agricultura es regenera- 
tiva, el suelo, el agua, la vegetación y la 
productividad, aumentan continuamente 
en lugar de quedarse en el mismo lugar o 
empeorar lentamente.” 


El factor clave de la agricultura rege- 
nerativa es que no solamente no daña el 
suelo sino que lo mejora, utilizando tec- 
nologías que regeneran y revitalizan el 
suelo y el ambiente. La agricultura rege- 
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Franklin D. Roosevelt 


nerativa es dinámica y holística e incorpo- 
ra la permacultura y las prácticas agríco- 
las orgánicas, como cultivos de cobertura, 
rotación de cultivos, compostaje, refugios 
móviles para animales y rotación de pas- 
toreos, para aumentar la producción de 
alimentos, el ingreso de los agricultores y 
especialmente la calidad de la capa supe- 
rior del suelo. 


La agricultura regenerativa conduce a 
un suelo sano, capaz de producir alimen- 
tos con gran cantidad de nutrientes y de 
gran calidad y al mismo tiempo mejorar 
el suelo y no degradarlo, llevando en últi- 
ma instancia a crear campos productivos 
y comunidades y economías sanas. 


¿Qué hace que un suelo sea sano? De 
acuerdo con Jones, una cobertura sana 
está compuesta de minerales, aire, agua y 
otros seres vivientes como raíces de plan- 
tas, microorganismos, insectos y lombri- 
ces, así como sus desechos orgánicos. 


Hay seis ingredientes esenciales en 
la formación del suelo, dice Jones: A) 
Minerales; B) Aire; C) Agua; D) Seres vi- 
vos dentro del suelo (plantas y animales) 
y sus derivados; E) Seres vivos sobre el 
suelo (plantas y animales) y sus deriva- 


dos; F) Regímenes de disrupción inter- 
mitentes y esporádicos (como pastoreo 
planeado o sectorial). 


A diferencia de la agricultura de mo- 
nocultivo, que depende fuertemente 
de los fertilizantes químicos, pestici- 
das y herbicidas que erosionan el suelo 
a través del cultivo excesivo y no lo pro- 
tege con cultivos de cobertura, la agri- 
cultura regenerativa produce suelos 
saludables y al mismo tiempo produce 
alimentos (de origen vegetal y animal). 
Dado que la agricultura regenerati- 
va no le quita al suelo sus nutrientes, 
dejándola exhausta, los alimentos cul- 
tivados en tal suelo saben mejor y po- 
seen más contenido de nutrientes. 


¿Puede la Agricultura Regenerativa 


salvar el clima? 


Un suelo sano no sólo produce comida 
sana, economías saludables y comunida- 
des saludables, un suelo sano puede tam- 
bién ser la mejor herramienta que posee- 
mos para revertir el cambio climático. 


¿sabias 
que...? 


Según un reciente estudio 
realizado por el Instituto Rodale, 
si la agricultura regenerativa se 
practicara a nivel global, 100 por 
ciento de las emisiones actuales 
de dióxido de carbono (CO2) se- 
rían atrapadas. 


El Instituto Rodale ha realizado sus 
Evaluaciones de Sistema de Cultivo (ESC) 
desde 1981. Es el test más antiguo exis- 
tente que compara la agricultura con- 
vencional y la orgánica. La información 


muestra que la agricultura regenerativa 
y orgánica reduce el CO2 aprovechando 
los sistemas ecológicos naturales para 
extraer carbono de la atmósfera y hun- 
dirlo en el suelo. Según esta información, 
el suelo manejado de manera orgánica 
puede acumular hasta 1.000 libras de car- 
bón por acre de tierra cada año (1.125 kg/ 
ha) lo cual equivale a aproximadamente 
3.500 libras de dióxido de carbono por 
acre (3937 kg/ha) que son tomadas de la 
atmósfera y recuperadas en el suelo a 
través de la materia orgánica. 


En tanto que las prácticas de a agri- 
cultura convencional contribuyen al ca- 
lentamiento global, las de la agricultura 
orgánica son neutrales para el carbono y 
de hecho pueden revertir el cambio cli- 
mático. Un suelo rico en carbón no nece- 
sita fertilizantes. Esto lleva a una mayor 
reducción de los gases invernaderos, y la 
disminución del uso y producción de los 
fertilizantes que generan CO2. 


Por una transición a escala global 


Las prácticas de la agricultura regene- 
rativa dependen más del conocimiento y 
el cuidado que de un equipo costoso, se- 
millas, fertilizantes y pesticidas. Si bien 
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en el corto plazo el rendimiento puede 
ser menor al de la agricultura conven- 
cional, al pasar el tiempo producirán un 
mayor rendimiento que lleva a una segu- 
ridad económica, especialmente en co- 
munidades agrícolas. 


Pero si vamos a restaurar la degrada- 
ción del suelo y evitar un desastre climáti- 
co, debemos hacer esta transición a nivel 
global, y pasar de la agricultura química, 
de monocultivo actual, a un modelo agrí- 
cola regenerativo. Esto requerirá el apoyo 
de los sistemas políticos que actualmente 
favorecen y promueven los modelos des- 
tructivos sobre el regenerativo. 


Los consumidores pueden y deben te- 
ner un rol en presionar sus gobiernos para 
que hagan esta transición. Tenemos el 
poder de revertir el crecimiento químico 
y los cultivos biotécnológicos generan- 


do una demanda de alimentos sanos que 
usen prácticas regenerativas. Lo hacemos 
al elegir comprar local y comprar alimen- 
tos orgánicos y se conseguirá en el mo- 
mento en que el mercado de alimentos 
empacados y procesados y producidos de 
una manera poco saludable se reduzca y 
la agricultura regenerativa llene el vacio. 


Sarah Streat. 
Escritora freelance e investigadora en 
la Asociación de Consumidores Orgánicos 


Katherine Paul. 
Directora Asociada de la Asociación de 


Consumidores Orgánicos 


http://www. organicconsumers. org. 
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La alimentación, derecho fundamental 


vulnerado 


t 


con el AGRONEGOCIO 


En la conciencia popular, la alimenta- 
ción no se considera como un derecho fun- 
damental a proteger y reclamar. La alarma 
social que produce la violación de la liber- 
tad de expresión o las agresiones al medio 
ambiente, contrasta con la indiferencia 
ante la violación estructural del derecho 
a una alimentación saludable y suficiente 
para la mayor parte de la humanidad. 


Todo el mundo entiende la necesidad 
de la soberanía nacional para que un es- 
tado utilice sus recursos a favor de su po- 
blación frente a injerencias externas. Sin 
embargo, a poc(Ds les preocupa la viola- 
ción institucionalizada de la soberanía ali- 
mentaria que constituye una componente 
fundamental de la soberanía nacional. 


El libre comercio de alimentos ha 
conseguido colocar a la mayoría de la 
humanidad ante una transición obligada 
entre la desnutrición de los países empo- 
brecidos y la malnutrición por exceso y 
toxicidad de una comida mercantilizada 
y globalizada, vacía de nutrientes y llena 
de conservantes, saborizantes, coloran- 
tes y emulgentes químicos. 


En este contexto, el Derecho a la Ali- 
mentación, protegido por la Declaración 
Universal de Derechos Humanos (1948) 
y la Constitución Española (1978), no son 
suficientes para impedir que miles de mi- 
llones de personas se vean obligadas a 
elegir entre enfermar o morir por hambre 
o por comida basura. Estos millones de 
muertes evitables cada año fueron cali- 
ficados por Jean Ziegler, exdirector de la 
FAO, como "asesinatos alimentarios”. 


El Derecho a la Alimentación 


Consiste en la posibilidad de acceder 
de manera regular a una alimentación 
sana, saludable y adecuada a las condi- 
ciones naturales y las tradiciones cultu- 
rales, así como a los medios necesarios 
para producirla. 


La Soberanía Alimentaria 


Es el derecho de los pueblos a decidir 
sus propias estrategias de producción, 
distribución y consumo de alimentos 
que garanticen el Derecho a la Alimen- 
tación de todas las personas basado 


en la producción campesina, indigena 
y pesquera, su distribución y la gestión 
del espacio rural. La Soberanía Alimen- 
taria es condición necesaria para acabar 
con el hambre y la malnutrición garan- 
tizando la Seguridad Alimentaria para 
todas las personas y todos los pueblos. 


La Soberanía Alimentaria requiere: 
A) priorizar la producción de alimentos 
para mercados locales a través de fincas 
campesinas agroecológicas; B) asegurar 
precios justos para los campesinos prote- 
giendo tierras, aguas, semillas y especies 
de la contaminación, la erosión, la com- 
petitividad-dumping, la especulación y el 
acaparamiento privado; C) el acceso a tie- 
rra, agua, bosques, pesca y otros recursos 
a través de una redistribución ecológica y 
social y no según las “reformas del mer- 
cado de la tierra” financiadas por el Ban- 
co Mundial; D) facilitar el asociacionismo 
de los consumidores en Responsabilidad 
Compartida con los campesinos, así como 
la producción y distribución de una cultu- 
ra alimentaria basada en la agroecología, 
el consumo responsable y la reducción de 
la alimentación procesada, el azúcar refi- 
nado y la carne a favor de frutas, verduras, 
cereales integrales, legumbres, frutos se- 
cos etc.; E) acabar con la desigualdad en- 
tre hombres y mujeres en el terreno de ac- 
ceso a recursos productivos, financiación, 
propiedad de la tierra, toma de decisiones 
y cuidados familiares; F) protección de las 
semillas, base de la alimentación, para el 
libre uso e intercambio entre campesinos; 
prohibición de las patentes sobre la vida; 
G) garantía del principio de precaución 
sobre las semillas genéticamente modifi- 
cadas y la utilización de químicos de sín- 
tesis en la agricultura porque contaminan, 
reducen la diversidad genética de plantas 
y animales y nos enferman. 
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¿En qué consiste el derecho a la 


Alimentación? 


Alimentación suficiente que apor- 

ta el orden y la combinación de 
nutrientes capaz de satisfacer las nece- 
sidades fisiológicas (crecimiento físico y 
mental, desarrollo, mantenimiento y ac- 
tividad física). 


PB] Adecuación a las condiciones so- 

cioeconómicas, culturales, climáti- 
cas y ecológicas existentes en un territo- 
rio. 


B Sostenibilidad que significa garan- 

tía de acceso a los alimentos, tanto 
a la generación presente como a las gene- 
raciones futuras. 


4] Inocuidad. Los alimentos no deben 
contener sustancias nocivas. Medi- 
das de protección para evitar la contami- 
nación de los alimentos por productos quí- 
micos, adulteración o mala conservación. 


B Derechos culturales. Los alimentos 

deben contar con las preferencias y 
tradiciones de la preparación, el consumo 
y las preocupaciones de los consumidores. 


6] Disponibilidad. Los alimentos sa- 

nos y nutritivos deben ser accesi- 
bles, o bien trabajando la tierra o bien a 
través de una elaboración, comercializa- 
ción y distribución —preferentemente en 
circuitos cortos- que aproxime los alimen- 
tos a los consumidores. 


(Observación General 12 relativa a la 
aplicación del PIDESC, del Comité de Dere- 
chos Económicos, Sociales y Culturales de 
Naciones Unidas). 


Fuentes del derecho a la Alimentación 


1] Art. 10.2 de la Constitución Españo- 

la: “Las normas relativas a los dere- 
chos fundamentales y a las libertades que 
la Constitución reconoce se interpretarán 
de conformidad con la Declaración Uni- 
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versal de Derechos Humanos y los trata- 
dos y acuerdos internacionales sobre las 
mismas materias ratificados por España”. 


Aa Art. 25.1 de la Declaración Universal 

de los Derechos Humanos: “Toda 
persona tiene derecho a un nivel de vida 
adecuado que le asegure, así como a sufa- 
milia, la salud y el bienestar, y en especial 
la alimentación, el vestido, la vivienda, la 
asistencia médica y los servicios sociales 
necesarios; tiene asimismo derecho a los 
seguros en caso de desempleo, enferme- 
dad, invalidez, viudez, vejez u otros casos 
de pérdida de sus medios de subsistencia 
por circunstancias independientes de su 


voluntad.” 
B Preámbulo del Pacto Internacio- 
nal para los Derechos Económicos, 
Sociales y Culturales (PIDESC): “Recono- 
ciendo que, con arreglo a la Declaración 
Universal de Derechos Humanos, no pue- 
de realizarse el ideal del ser humano libre, 
liberado del temor y de la miseria, a me- 
nos que se creen condiciones que permi- 
tan a cada persona gozar de sus derechos 
económicos, sociales y culturales, tanto 
como de sus derechos civiles y políticos”. 
El PIDESC reconoce la igualdad de rango 
y la interdependencia entre los Derechos 
Económicos Sociales y Culturales (DESC) 
y los Derechos Civiles y Políticos. 


Los Estados y la protección del Derecho 


a la Alimentación 


El PIDESC exige a los estados fir- 
mantes, proceder lo más eficazmente 
posible para garantizar el derecho a la 
alimentación de sus ciudadanos. 
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1] Respetando el Acceso de l(Ws 

ciudadan(Ws a una Alimentación 
Adecuada lo que implica que los estados 
no adopten medidas que tengan por re- 
sultado impedir ese acceso. 


PJ]  Protegiendo el Derecho a la Ali- 
mentación lo que requiere evitar- 

que empresas o particulares priven a las 

personas del acceso a este derecho. 


Facilitando el Derecho a la Alimen- 

tación haciendolo efectivo cuando 
individuos o colectivos sean incapaces, 
por razones que escapan a su control, de 
disfrutar de una alimentación adecuada 
por los medios a su alcance. 


Promoviendo el Derecho a la Ali- 

mentación lo que supone activida- 
des a favor del acceso y la utilización de 
los recursos y medios necesarios para la 
Seguridad Alimentaria. 


El Derecho a la Alimentación secuestrado 


por el Derecho al Libre Comercio 


La lógica del mercado ha se- 
cuestrado la economía y la ali- 
mentación para sus fines de be- 
neficio privado. La agricultura 
ha pasado de producir alimentos 
para la gente a producir mercan- 
cías alimentarias para los gran- 
des mercados. 


En la Unión Europea, la Política Agraria 
Común (PAC) se propuso asegurar unas 
condiciones dignas para los agricultores 
europeos pero, al hacerlo a través de la 
industrialización y globalización bajo el 
dominio de grandes multinacionales, se ha 
conseguido todo lo contrario. 


Hoy, la PAC favorece una competiti- 
vidad feroz que arruina a la agricultura 
campesina, reparte las ayudas primando 
a los grandes propietarios y promueve la 
concentración del sector agrario contro- 
lado por un reducido número de grandes 
intermediarios en lo tocante a maquinaria, 
fertilizantes, pesticidas, semillas, piensos, 
medicamentos veterinarios y gran distri- 
bución. 


Estos actores extorsionan a cientos de 
miles de campesinos pequeños y medianos 
y a centenares de millones de consumido- 
res dispersos y condicionados por la publi- 
cidad. 


Nuestras multinacionales establecen 
relaciones neocoloniales con países en 
vías de desarrollo “modernizando” su 
agricultura concentrando la producción 
causante de ruina y emigración de cientos 
de miles de campesinos, acaparando sus 
tierras fértiles, erosionando y privatizan- 
do su patrimonio biogenético, explotando 
su fuerza de trabajo e imponiendo relacio- 
nes de intercambio desigual al obligarles 
a comprar nuestros productos procesados, e 
impedir -mediante cupos, contingenta- 
ciones y normas de seguridad alimenta- 
ria- que ellos nos vendan sus productos. 
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Consumo agroecológico, ¿asociación o 


cooperativa? 


Raúl Ortega (Alkhalachofa) 


Buenas tardes garbancitas, 


Os escribo desde un grupo de consumo de Alcalá de Henares 
(Alkhalachofa) que estamos interesadas en estudiar la forma jurídi- 
ca de constituirnos en cooperativa. Nos han hablado de vuestra ex- 
periencia desde la Besana y por eso quería preguntaros por vuestra 
experiencia y consultaros una serie de dudas. 


Somos un grupo de consumo y producción, con 32 unidades de 
consumo (40-45 familias) y un sólo trabajador que cultiva varias huer- 
tas en un pueblo de Guadalajara y que también forma parte del grupo 
como consumidor. El está dado de alta en autónomos, y en verano tie- 
ne el apoyo de otro trabajador que trabaja 2 meses a media jornada. 
Actualmente no estamos cubiertos bajo ninguna forma jurídica, nos 
cede una asociación de vecinos el uso de un local para el reparto sema- 
nal, que ya senos está quedando pequeño por la afluencia de distintos 
productores que reparten otros productos distintos a la verdura, o el 
reparto de otros productos que hacemos nosotros mismos (hay gente 
del grupo que se encarga de la gestión de varios pedidos, que varian 
según la temporada). 


Tomamos decisiones de forma asamblearia y últimamente, debi- 
do al crecimiento del grupo (hemos pasado de 15-20 bolsas a 32 en 
los últimos 3 años). En concreto quería haceros las siguientes pre- 
guntas: 


¿Por qué cooperativa y no asociación? 

¿Qué ventaj les impli l ? Imagi jo- 

¿Qué ventajas fiscales implica para el grupo? Imagino que exencio 
nes en impuestos, aunque ahora salvo la cuota de autónomos que paga 
el trabajador y el iva de algunos productos no pagamos ningún otro. 


¿Cuánto cuesta dar de alta la cooperativa?Tasas, notario, etc. ... 


¿Qué otras ventajas o desventajas encontráis en el modelo 
de cooperativa? ¿Y en el de asociación? 


¿Qué modelo de cooperativa pensáis que nos conviene con lo 
que os he contado? 


También me gustaría que me contáseis vuestra experiencia, 
dificultades, anhelos, etc. 


Mil gracias de forma anticipada. Quedo impaciente a la espera 
de vuestra respuesta. Un cordial saludo, Raúl 
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La Garbancita Ecológica 


Hola Raúl 


Celebramos que Alkhalachofa, como proyecto de producción 
de alimentos ecológicos cercano a Alcalá de Henares, haya con- 
seguido salir adelante mediante una relación de Responsabilidad 
Compartida entre agricultor y consumidores. En lo relativo a la 
historia de La Garbancita Ecológica como logística emanada de 
los Grupos Autogestionados de Konsumo pioneros del consumo 
agroecológico social en Madrid, os referenciamos los siguientes 
textos que podéis encontrar en nuestra web: "Historia de los GAKs” 
y "Responsabilidad compartida agricultores-consumidores”. Tam- 
bién se puede consultar algunos capítulos del libro "Agroecología y 
consumo Responsable. Teoría y práctica” editorial Kehaceres 2006 
con una autoría coral en la que se encuentra una componente de 
vuestro colectivo. 


En algún momento planteamos la conveniencia de aproximar- 
nos a Alkhalachofa como proyecto local para complementarnos 
mutuamente, incluyendo en el grupo de Alcalá un agricultor ecoló- 
gico local en cumplimiento de principios como cercanía y circuitos 
cortos de comercialización. La ruptura de los grupos impidió el en- 
cuentro con Alkhalachofa. Este episodio es uno de los 4 relatados 
en el artículo "Injerencias en La Garbancita Ecológica”, también 
disponible en nuestra web. Aunque no conseguimos saber exacta- 
mente por qué se rompía el GAK de Alcalá de Henares, una diferen- 
cia es la dimensión económica profesionalizada de La Garbancita, 
es decir, su existencia como cooperativa. 


Entre 1996, año en que creamos los primeros GAKs en Madrid y 
2008 comprendimos que la autogestión con respeto a agricultor(ds 
y consumidor(Os requería ir más allá de la satisfacción de un pe- 
queño número de personas concienciadas en el consumo agroeco- 
lógico. Era necesario embarcarse en la aventura de una logística 
propia para generar una demanda que pudiera absorber la pro- 
ducción de l(Ds agricultor(Ds, salvándoles de la exportación y las 
grandes superficies y garantizar la producción cultural y la educa- 
ción alimentaria hacia la población de forma autogestionada. Una 
logística propia supone una empresa. En el caso de los GAKs, una 
empresa cooperativa sin ánimo de lucro implicada en la Economía 
del Bien Común y con relaciones internas horizontales, democráti- 
cas, participativas y motivadas por la transformación social. Pero 
una empresa al margen de partidos, sindicatos, ONGs, iglesias y 
subvenciones exige autonomía económica y, ésta, supone finan- 
ciar los gastos en locales, salarios y servicios en base a la venta 
de alimentos. La actual Labvanda considera un valor fundamental 
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hacer llegar a los consumidores los alimentos sin incremento 
alguno de precio. Esa es la diferencia fundamental entre el modelo 
asociación y el modelo cooperativa. 


Una cosa es pequeños grupos incapaces de crecer porque no asu- 
men las responsabilidades necesarias -lo que supone que sus inte- 
grantes ya han llegado a dónde querían, tener un agricultor que les 
suministra alimentos- y otra muy diferente, aspirar a una oferta va- 
riada, en calidad, cantidad, y sostenibilidad que permita una única 
compra autogestionada en la que la imputación del transporte por 
kg de alimento no se dispare, arruinando la ventaja en precio que 
supone el trabajo voluntario. 


Por otra parte, nuestro modelo de Responsabilidad Compartida 
no es el mismo que la "Agricultura de Responsabilidad Compartida” 
(CSA en inglés) en la que se considera al consumo responsable como 
un instrumento de la producción agroecológica. Nosotros desarro- 
llamos un modelo de Alimentación de Responsabilidad Compartida 
que requiere la cooperación -en términos de igualdad- de la produc- 
ción, la logística y el consumo. La acción educativa y organizativa 
para aumentar, un(0 a un(0, l(Ws consumidor(Ds conscientes capa- 
ces de realizar "el trabajo del Consumo Responsable”, codo con codo 
con l(Os agricultor(Ds conscientes, supone una concepción diferente 
ya que aspira a la constitución de l(Ws consumidor(Ds como un suje- 
to, tan necesario para el crecimiento de la alimentación agroecoló- 
gica como l(Os agricultor(Ds. Podéis profundizar en esta diferencia 
-cuyas consecuencias legales, organizativas y económicas son nota- 
bles- en los siguientes artículos de nuestras revistas: 


- Agricultores y consumidores ecológicos frente al hambre y 
la comida basura, Tachai 38 (abril 2013) 


- Agricultura de Responsabilidad Compartida (CSA), Tachaí 
38 


- Apuntes sobre Responsabilidad Compartida campo-ciudad, 
Tachai 38 


- Circuitos Cortos de Comercialización y Responsabilidad 
Compartida, Tachai 38 


- Agricultores y consumidores, ¿qué responsabilidad compar- 
timos?, Tachai 39 (junio 2013) 


- La Alimentación Agroecológica en su laberinto, Tachai 46 
(noviembre 2014) 


- Circuitos cortos de comercialización y Responsabilidad 
Compartida, Tachai 47 (enero 2015) 


El modelo de Besana es más cercano al vuestro que el modelo 
de La Garbancita y, por lo tanto, contiene elementos de juicio más 
próximos a vuestras necesidades. Respecto a los temas legales, UN- 
CUMA sabe bastante más que nosotros ya que han sido -y siguen 
siendo- nuestros maestros. La Garbancita carece totalmente de 
subvenciones y se abre paso con grandes dificultades en un proceso 
radicalmente innovador. 


No podemos funcionar como una entidad capaz de dar consul- 
toría a otros proyectos. Sin embargo, más allá de las diferencias y 
los traumas, se impone la necesidad del diálogo y la cooperación en- 
tre los grupos autogestionados comprometidos con la alimentación 
agroecológica frente a la alimentación industrializada y globalizada, 
pero también frente a la falsa agroecología que sólo se distingue de 
la convencional en la ausencia de agrotóxicos. Contad con nosotros, 
si lo veis conveniente, para hablar de apoyo mutuo partiendo, tanto 
de las experiencias positivas como de las negativas. 


Sin otro particular, recibid un cordial saludo 


La Garbancita Ecológica 


Ecofeminismo 


Contra la violencia obstétrica 


La alimentación industrializa- 
da llena de químicos, afecta es- 
pecialmente a las mujeres porque 
enferma nuestros cuerpos y los 
de las personas a las que cuida- 
mos. La enfermedad de los sue- 
los es simétrica a la enfermedad 
humana. Cada mes de marzo, la 
semana sin pesticidas (entre el 20 
y 30), nos recuerda que necesita- 
mos una alimentación agroecoló- 
gica, abundante en frutas y ver- 
duras de temporada, en circuitos 
cortos de comercialización y 
en responsabilidad compartida 
agricultorOs-consumidor(Os. 


Como consumidoras ecofeministas 
nos preocupamos de los cuidados a la sa- 
lud y la alimentación y, por extensión, del 
cuidado de la naturaleza, la fertilidad de la 
tierra y la fertilidad natural de la materni- 
dad y la paternidad. 


Esta visión integral de los cuidados 
exige organización de los consumidor(Ds 
y de l(As campesin(Bs, educación alimen- 
taria, autodeterminación respecto a las 
multinacionales, cerrar la brecha entre el 
campo y la ciudad y participación igualita- 
ria de los hombres en el trabajo de cuida- 
dos y de las mujeres en la esfera pública 
de la economía y la política. 


Reivindicamos la protección a la 
dignidad y la vida de las cuidadoras, 
mujeres que garantizan la reproduc- 
ción de la vida durante el embarazo, 
la lactancia y la crianza. Denunciamos 
la falta de equidad de género mientras 
persista el absentismo de la mayoría de 
los hombres en el cuidado de menores, 
enferm(s y personas con discapacidad 
o dependencia. 


En 2014 salimos a la calle para enfren- 
tar la contrarreforma Gallardón-PP que 
pretendía limitar la autonomía en salud 
sexual y reproductiva de las mujeres. 
Derrotado Gallardón, seguimos reivindi- 
cando el derecho a decidir de las jóvenes 
entre 16 y 18 años; aborto libre y gratuito 
fuera del código penal; derecho a decidir 
cómo parir y si queremos que una doula 
nos acompañe; garantizar la humaniza- 
ción de los partos y la eliminación de la 
violencia obstétrica. 


El Observatorio de Violencia Obstétrica 
denuncia esta forma de violencia de géne- 
ro como un "trato jerárquico y deshuma- 
nizador en el embarazo y el parto que se 
apropia de nuestros cuerpos y procesos re- 
productivos mediante la patologización y 
medicalización de un proceso natural, po- 
niendo en riesgo el bienestar biosicosocial 
de madres y bebes y la autonomía y libre 
decisión sobre nuestro cuerpo y sexuali- 
dad”. 
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DERECHO A DECIDIR NUESTRA 
MATERNIDAD: CÓMO PARIR Y EN 
COMPAÑÍA DE QUIÉN. POR UN PAR- 
TO HUMANIZADO, NO MÁS VIOLEN- 
CIA OBSTÉTRICA. 


EDUCACIÓN SEXUAL PARA DE- 
CIDIR. ANTICONCEPTIVOS PARA NO 
ABORTAR. ABORTO LEGAL PARA NO 
MORIR. 


RESPONSABILIDAD COMPARTI- 
DA DE ALIMENTACIÓN Y EDUCACIÓN 
AGROECOLÓGICA  ECOFEMINISTA 
ENTRE AGRICULTORES, FAMILIAS, 
MAESTROS Y CONSUMIDORES. 


Colectivo Ecofeminista Las Gar- 
bancitas 
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Cuidemos la vida de las cuidadoras. Por el 
derecho a decidir 


Buenas tardes. Os damos la bienvenida 
a tod(Os vosotr(As en este acto por el de- 
recho a decidir de las mujeres en general y 
respecto a su maternidad en particular. 


“CUIDEMOS LA VIDA DE LAS CUIDA- 
DORAS. POR EL DERECHO A DECIDIR” 
fue el lema que lanzamos el 8 de marzo 
pasado con la intención de marcar la nece- 
sidad de los cuidados y de las personas que 
habitualmente los realizan, fundamental- 
mente mujeres. Este año lo traemos de 
nuevo vinculado al derecho a decidir sobre 
nuestra maternidad: cómo, dónde y con 
qué compañía. Nos trae la seguridad que 
proporciona la sororidad, el apoyo entre 
mujeres, en particular en el proceso de 
traer una vida nueva al mundo. Conoci- 
mientos y cuidados repartidos y comparti- 
dos entre mujeres. 


"Las mujeres juegan un papel esencial 
para aliviar y curar males y problemas de la 
vida cotidiana. El papel de las curanderas es 
asumido tanto en el ámbito familiar como en 
el comunitario, y si bien existen hombres y 
mujeres que realizan prácticas curativas, la 
mujer cubre todas las especialidades ... Las 
parteras son depositarias de un saber gene- 
rado comunitariamente y que privilegia el 
hacer que se ha transmitido de generación 


en generación y que incluye los conocimien- 
tos de herbolaria, de los ritos para vencer al 
diablo y de los cuidados y consejos que hay 
que brindar durante el embarazo, parto y 
posparto. Este saber es compartido con las 
mujeres de la comunidad quienes, al igual 
que la partera, saben de dónde viene el mal, 
cómo curarlo y, ocasionalmente, que trata- 
mientos proporcionar. Por rodearse de par- 
tes del cuerpo consideradas de intimidad y 
rodeadas de normas y tabúes, la experiencia 
de parir es más fácilmente compartida con 
alguien que ha vivido ya la misma situación. 
El aprendizaje por la relación de familiari- 
dad es habitualmente el camino para llegar 
a ser partera, aunado a la herencia o don 
que se supone traen desde que nacen. La 
partera se erige en especialista a partir del 
reconocimiento de su grupo familiar o de 
la comunidad lo que le da un estatus espe- 
cial y movilidad —con permiso del marido-. 
Las recomendaciones que la partera da a la 
embarazada están muy relacionadas con la 
cotidianeidad de las mujeres encaminadas a 
protegerlas, por lo menos durante el emba- 
razo, de la violencia que contra ellas se ejer- 
ce. Si analizamos el cuidado que la partera 
proporciona durante el embarazo y los par- 
tos normales, podemos observar que la iden- 
tificación de signos y síntomas y la atención 
que proporciona son, en lo esencial, simila- 


res a los de la práctica médica alópata. La 
atención al parto se realiza en la intimidad 
del hogar y es fundamental la participación 
del esposo y de los padres y/o suegros de la 
embarazada; por tanto, este tipo de cuidado 
no puede ser proporcionado por los servicios 
médicos de las instituciones de salud. Se 
considera que, en general, los cuidados de 
la partera son eficaces y suficientes para la 
atención de los embarazos y partos norma- 
les”. (Graciela Freyermuth Enciso, Medici- 
na tradicional y alopática en los Altos de 
Chiapas, Centro de Investigaciones y Estu- 
dios Superiores en Antropología Social en 
convenio con la organización de médicos 
indígenas de Chiapas, 1993) 


Mi abuela dio a luz a mi madre en su 
casa de Vallecas en 1931. Al preparar esta 
charla echaba de menos poder preguntarle 
cómo fue. Mi abuela era una mujer peque- 
ña de estatura y estrecha de caderas lo que 
le dificultaba la dilatación. Sus partos eran 
difíciles porque además paría criaturas 
muy grandes. De 4 embarazos tuvo 2 hijos 
muertos después de mucho sufrimiento, el 
primero y el tercero. Mi madre es la segun- 
da. Con el tercero, el médico que la asistió 
le dijo que en el siguiente parto debía ir al 
hospital. Mi abuela le obedeció y mi tía na- 
ció con fórceps en un hospital de Madrid en 
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CÓMO Y DÓNDE PARIR Y EN COMPAÑÍA DE QUIÉN 


siguez»> 
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1938 en plena guerra civil. Nunca he sabido 
cómo hizo mi abuela su duelo por esos hijos 
que no resistieron el parto. Sé que no pudo 
apoyarse en madre o hermanas porque su 
madre había muerto y sólo tenía hermanos 
varones. Nunca le oí hablar de ello aunque 
mi madre me dijo que el primero era niño y 
la tercera una niña que nació el mismo día 
que yo aunque 37 años antes. 


Desde la generación de mi abuela a la 
mía han cambiado mucho las condiciones 
en que paren las mujeres en España. La 
gran mayoría acude a un hospital, recibe 
oxitocina para dilatar, una epidural para 
reducir el dolor y, si hay complicaciones, 
cesárea. 


e. Se hareducido la fertilidad natu- 
ral por el uso de anticonceptivos, lo que 
facilita una maternidad consciente pero 
tiene como contrapartida las dificultades 
para la concepción cuando queremos ser 
madres. La edad, el estrés y los tóxicos que 
nos rodean e ingerimos en la alimentación 
coadyuvan en nuestra infertilidad y éstos 
últimos además, son causa de alergias y 
malformaciones en los fetos, al acumular- 


se en los tejidos grasos y provocar un efec- 
to disruptor en el sistema endocrino. 


+  Sehareducido mucho la mortali- 
dad perinatal, las unidades de neonatolo- 
gía tienen capacidad para sacar adelante 
bebés inmaduros, pero también se han de- 
jado en segundo plano los aspectos emo- 
cionales y psicosociales. La OMS denuncia 
que España es uno de los países con altos 
Índices de violencia obstétrica durante el 
parto (trato irrespetuoso o maltrato, exce- 
so de cesáreas, episotomias y medicaliza- 
ción, maniobra de Kristeller). Se practican 
36000 cesáreas innecesarias y en las CCAA 
donde hay más cesáreas también hay más 
mortalidad perinatal. Muchas mujeres no 
se plantean objetar al profesional de bata 
blanca y aceptan sus decisiones sin re- 
chistar. Otras lo intentan, pero se sienten 
inseguras. La mayoría cree que eso es lo 
normal. Cada vez más mujeres y sus pare- 
jas buscan una vuelta a partos más huma- 
nizados, partos en casa, y vivir ese proceso 
de la forma más natural y consciente. 


La autonomía de las mujeres en su 
maternidad forma parte de los derechos 
sexuales y reproductivos recogidos en la De- 
claración de Derechos Humanos y en la De- 
claración Universal de Derechos Sexuales. 


El derecho a la salud, según el Pacto 
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Internacional de Derechos Económicos, 
Sociales y Culturales (DESC) entraña li- 
bertades y derechos. Entre las libertades 
figura el derecho a controlar la salud y el 
propio cuerpo, con inclusión de la libertad 
sexual y genésica, y el derecho a no pade- 
cer injerencias, como el derecho a no ser 
sometido a torturas ni a tratamientos y 
experimentos médicos no consensuales. 
Entre los derechos figura el relativo a un 
sistema de protección de la salud que 
brinde a las personas oportunidades igua- 
les para disfrutar del más alto nivel posible 
de salud. (FICHERO CODESC-2000-4-ES). 


El programa de Reproducción Huma- 
na de la OMS desarrolla el Acuerdo DESC. 
"Toda mujer tiene derecho al nivel más alto 
posible de salud, incluido el derecho a una 
atención respetuosa digna durante embara- 
zo y parto y el derecho a no sufrir violencia 
ni discriminación” (Declaración de la OMS, 
dentro del Programa de Reproducción 
Humana, sep'14). 


Hoy estamos aquí porque el Informe 
Doula presentado en febrero por el Con- 
sejo General de Enfermería actuó como un 
revulsivo en algunas mujeres del Colectivo 
Ecofeminista Las Garbancitas. Nos pareció 
muy mal y que debíamos tomar partido. 
Empezamos a difundir la voz de doulas, 
matronas, madres y mujeres cuestionan- 


Ecofeminismo 


do un informe arbitrario y mentiroso (Ver 
“La verguenza del Informe Doula”). Pero 
además de hacer de altavoz, debíamos 
crear debate entre nosotras y en nuestro 
entorno, aprovechando para explorar una 
nueva dimensión del cuidado: el cuidado 
y la sororidad entre mujeres (que trans- 
mite conocimiento, afectos, apoyo ante 
las dificultades y empoderamiento para 
no achicarse ante nuestros derechos). En 
la investigación que hicimos encontramos 
a la Asociación Española de Doulas, pero 
también El parto es Nuestro (constituida 
por madres y profesionales que brindan in- 
formación y apoyo a las mujeres y defien- 
den un parto humano y respetado). 


La autonomía de las mujeres en su maternidad forma parte de 
los derechos sexuales y reproductivos recogidos en le 
Declaración de Derechos Humanos y en la Declaración Universal 
de Derechos Sexuales. 


“Toda mujer tiene derecho al nivel más alto posible de 
salud, incluido el derecho a una atención respetuosa digna 
durante el embarazo y el parto y el derecho a no sufrir 
violencia ni discriminación” (Decleración de la OMS, 
sep'14). 


La OMS denuncia que España es uno de los países con altos 
índices de violencia obstétrica durante el parto (trato 
irrespetuoso o maltrato, exceso de cesáreas, episotomias y 
medicalización. maniobra de Kristeller). El “Informe Douls”, 
presentado en febrero, lejos de asumir este problema, 
desprestigia a una profesión que complementa a las matronas 
y seespecializa en acompañar en el parto a las mujeres que así 
lo decidan. Madres, doulas, matronas, profesionales de la 
salud y asociaciones de mujeres exigen la rectificación del 
Consejo General de Enfermería y la retirada del informe. 


La alimentación ecológica abundante en frutes y verduras 
forma parte del cuidado en el proceso pues es esencial 
para potenciar la fertilidad, fomentar la salud y evitar 
traspasar toxicidad química a nuestros bebes con lo que 
COmemos. 


ESTA MESA REDONDA PRETENDE POTENCIAR LA 
SORORIDAD ENTRE MUJERES PARA IMPULSAR UNA 
MATERNIDAD LIBRE Y CONSCIENTE. 


También conocimos el trabajo que de- 
sarrolla el Observatorio de Violencia Obs- 
tétrica y al Grupo Local de Vallecas que 
dirige Beatriz Montiel. Fue tomando forma 
este acto: informar a las mujeres sobre el 
derecho a un parto humano y respetado, el 
papel que pueden jugar las doulas en ese 
proceso, la denuncia de la Violencia Obsté- 
trica y, sobre todo, empoderara las propias 
mujeres en sus decisiones en el proceso 
de maternidad. Además abordaremos la 
alimentación ecológica que es apropiada 
para cada momento de este proceso desde 
la preconcepción a la lactancia. Agrade- 
cemos a Beatriz Montiel, Soledad Muñoz, 
Beatriz Fernandez y Virginia Ruiperez que 
estén hoy aquí, con nosotras. 


MESA REDONDA 


PONENTES: 


Pilar Galindo, C. Ecofeminista Las Garbancitas. 
Presentación y moderación. 


Beatriz Montiel, Grupo de Vallecas. El Parto es 

Nuestro. Necesidades de las mujeres gestantes y 
lactantes. El grupo local, una práctica de 
empoderamiento entre mujeres. 


Soledad Muñoz. Observatorio de Violencia 
Obstétrica. La Violencia Obstétrica en España. 


Beatriz Fernández. Asociación Española de 
Doulas. ¿Qué son las  doulas? El 
acompañamiento de las doulas. 


Virginia Ruipérez. Miembro de la Sociedad 
Europca de Medicina Naturista Clásica. La 


alimentación ecológica en la fertilidad, 


embarazo y crianza. 


20 MARZO 2015 
18:30 h 


Av. Palomeras Bajas. Travesía de 
Felipe de Diego, 31 (posterior). 
28018 Madrid 


No es baladí que este acto lo organi- 
ce un colectivo ecofeminista dentro de 
una cooperativa de consumo responsable 
agroecológico. La alimentación agroeco- 
lógica, abundante en frutas y verduras 
de temporada promueve la fertilidad y 
la salud, alejando la enfermedad. Pero 
además, desde un proyecto autogestio- 
nado ecofeminista, construye relacio- 
nes de responsabilidad compartida entre 
agricultor(Ws-consumidor(Ys a precios 
justos y asequibles, proporciona educa- 
ción alimentaria para la salud en las es- 
cuelas e información para avanzar en una 
dieta agroecológica, aborda el reparto de 
tareas de cuidados entre hombres y muje- 
res como la base para el avance de Una ali- 
mentación agroecológica, la gestión de la 
conciliación de la vida familiar y laboral al 
interior de nuestra cooperativa ... La Gar- 
bancita Ecológica es un proyecto sin áni- 
mo de lucro y sin apoyos ni subvenciones 
radicado en Vallecas creado en 2007 por 
los GAKs, que presta servicio de educación 
alimentaria agroecológica y suministro de 
alimentos a familias, grupos de consumo y 
colegios. 


En la sala hemos dispuesto una mesa 
con información y materiales de los colec- 
tivos intervinientes entre ellos la Pirámide 
de Alimentos, Actividad Física y Afectos y 
varios ejemplares de la revista Tachai, edi- 
tada por La Garbancita Ecológica. 


Más información en nuestra web, 
sección ecofeminismos. 


Pilar Galindo, Colectivo Feminista Las Garbancitas 
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Autonomía y vegetarianismo ecofeminista 


Mientras los animales sigan siendo 
culturalmente tratados como comes- 
tibles, el vegetarianismo se entenderá 
en conflicto con la autonomía (que cada 
uno determine lo que come, en contra 
de que te digan que no comas animales). 
La pregunta, “¿Quién decide que los ani- 
males son un alimento?”, continúa sin 
ser abordada. En vez de considerar a las 
ecofeministas vegetarianas como agen- 
tes conscientes que plantean cuestiones 
legítimas, se opina que están violando 
derechos que los demás tienen sobre sus 
propios gustos. Pensar que la cuestión 
del gusto es apolítica es perpetuar una 
autonomía personalizada que se funda 
en la dominación. En esta postura, la 
autonomía es entendida como: “cuando 
elijo comer carne adquiero mi yo. Cuan- 
do me dicen que no puedo comer carne 
pierdo mi yo”. A menudo se da por su- 
puesto que la autonomía es una premisa 
genéricamente neutral, de modo que no 
se analizan ni la noción de autonomía, ni 
la construcción social que hacemos de los 
animales, y de esta manera, los animales 
continúan siendo referentes ausentes. 


La respuesta de las ecofeministas ve- 
getarianas a esta idea de autonomía es: 
“redefinir nuestro yo”. ¿Necesitamos do- 
minar a otros? ¿Quién determina que la 
carne es un alimento? ¿Cómo construimos 
nuestro yo en esta cultura? 


Cuando conceptualmente se acepta la 
importancia de la exigencia individual de 
cada animal, se elimina el problema del 
referente ausente. Esta solución ecofemi- 
nista no deriva de una filosofía basada en 
el derecho, sino de una filosofía que surge 
de las relaciones que se establecen a través 


de la identificación y, por consiguiente, de 
la solidaridad. Debemos de entendernos a 
nosotros mismos siempre en relación con 
los animales. Comer animales supone con- 
vertirlos en instrumentos y esto proclama 
el dominio y el ejercicio de poder. La sub- 
ordinación de los animales no es una prác- 
tica inevitable, sino una decisión que se 
toma cuando se actúa desde la ideología 
que establece los dualismos dominante/ 
dominado [cultura/naturaleza, masculino/ 
femenino, yo/otro, razón/emoción, huma- 
no/animal] que el ecofeminismo intenta 
eliminar. La autonomía se adquiere cuan- 
do se actúa independientemente de esta 
ideología. 


El ecofeminismo afirma que los indi- 
viduos pueden cambiar, y que a través 
de los cambios restauramos nuestra 
relación con el medio ambiente. Esta 
capacidad de cambio nos confiere el 
poder justo y necesario para abordar el 
tema de la situación de los animales en 
nuestras vidas. Se pueden entablar mu- 
chas conexiones entre nuestra comida y 
nuestro medio ambiente, entre nuestra 
política y nuestra vida personal. Esen- 
cialmente, la existencia de animales 
terminales es pragmática de una tierra 
terminal, a la que inevitablemente ade- 
más contribuye. 


Apartado final de “Ecofeminismo y el consumo de animales”. En Karen J. Warren "Filosofías Ecofeministas”. Ed. Icaria. Barcelona. 2003. T 
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12 De mayo, Día Internacional contra la 


Fibromialgia 


La Fibromialgia es una de 
las enfermedades autoinmunes 
que proliferan con la contamina- 
ción ambiental y la exposición 
a productos químicos, aunque 
en algún diccionario médico se 
argumente que no se saben las 
causas de esta enfermedad. Se 
caracteriza por un dolor muscu- 
loesquelético generalizado sin 
inflamación, fatiga y cambios en 
el estado de ánimo. 


Las mujeres son más propensas a pa- 
decerla (9 de cada 10 casos son mujeres) 
y se encuentra asociada con frecuencia 
al Sindrome Químico Múltiple (SOM) 
http://www.lagarbancitaecologica.org/ 
garbancita/index.php/globalizacion-y- 
qlibre-comercioq/856-ssqm-el-sindrome- 
del-miedo. Quizá por ello, ni el SOM ni la 
Fibromialgia son reconocidos como enfer- 
medad en España a pesar de que la Orga- 
nización Mundial de la Salud ya lo hizo en 


Fibromialgia: 
dolor interminable 


Afecta entre el 2 y 4% 
de la población general. 


e — Esmás común que 


¡AN las mujeres presentes 


- el padecimiento. 


Dolar es tods el cuerpo 
pur més de Les meses 


(5) Fatiga 
O Cólicos 


1992. Eso significa que las personas enfer- 
mas tienen dificultades para el reconoci- 
miento de los derechos derivados de esta 
enfermedad crónica incapacitante. 


La Confederación Nacional de Fibro- 
mialgia y Sindrome de Fatiga Crónica 
ha puesto en marcha una campaña de 
recogida de firmas para promover una 
iniciativa legislativa popular (ILP) para 
la protección sociolaboral, económica 
y de la salud de las personas con fibro- 
mialgia y sindrome de fatiga crónica 
(SFC). Deben recoger 500.000 firmas para 
que el Congreso de los Diputados admita 
esta petición popular y desarrolle una le- 
gislación especifica que visibilice la enfer- 
medad, fomente su investigación en las 
universidades, forme médicos para tratar 
estas enfermedades, constituya equipos 
especializados multidisciplinares para la 
atención de los pacientes, se reconozca 
la fibromialgia como enfermedad disca- 
pacitante, se adapten los puestos de tra- 
bajo a esta discapacidad y se agilicen los 


LOS SÍNTOMAS SON: 
O bastomos de weño 


'Q) Dolor de cabeza 
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dispositivos asistenciales para la atención 
al colectivo. http://www.somospacientes. 
com/noticias/sanidad/iniciativa-para-la- 
proteccion-sociolaboral-de-los-pacientes- 
con-fibromialgia-y-sfc/ 


La Garbancita Ecológica nos suma- 
mos a esta petición. También recorda- 
mos la importancia de una dieta libre de 
exitotoxinas como “vacuna” frente a las 
enfermedades autoinmunes. 


Para más información: 


http://www. lagarbancitaecologica. 
org/garbancita/index.php/globaliza- 
cion-y-qlibre-comercioq/1937-excito- 
toxinas-un-veneno-invisible-en-la- 
dieta 


Julia Jara 


Movimientos sociales 


Democracia, elecciones y cambio social 


Decir democracia es lo mis- 
mo que decir Soberanía Popular. 
Hay democracia cuando amplios 
sectores de población participan 
de forma activa y consciente en 
la construcción del bien común: 
un orden social basado en la li- 
bertad, la igualdad, la justicia, el 
pluralismo político y el respeto 
la naturaleza. El pueblo no es 
una idea abstracta sino el sujeto 
de la soberanía capaz de asegu- 
rar el bien común e impedir su 
secuestro por intereses privados 
que se apoyan en la desigualdad 
y la arbitrariedad de los poderes 
públicos. El pueblo, como sujeto 
político, siempre está en cons- 
trucción. En cada momento está 
representado por los ciudada- 
nos y los sectores sociales que 
se autodeterminan respecto a la 
dictadura del capital, el machis- 
mo y otros enemigos de la demo- 
cracia. 


Las elecciones son un instrumento ne- 
cesario, pero no suficiente para la realiza- 
ción del bien común. Desde hace 38 años 
tenemos elecciones pero no se respetan 
los principios y los derechos fundamen- 
tales que la Constitución establece como 
sustancia y fines de la democracia. 


Cuando un régimen político asegu- 
ra el derecho de voto pero no garantiza 
empleo, vivienda, educación, sanidad, 
alimentación, igualdad y respeto a las 
leyes, utiliza un procedimiento demo- 
crático, pero no para realizar la de- 
mocracia, sino para impedirla. En las 
formas, parece democrático pero en el 
contenido, es todo lo contrario. 


Cuando la economía nacional y la 
riqueza en sus distintas formas, no 
están subordinadas al interés general 
sino al interés de grandes corporacio- 
nes económicas, en complicidad con 
instituciones políticas, la soberanía no 
reside en el pueblo sino en el capital y 
sus políticos a sueldo. 


Es necesario un cambio social. Para que 
sea democrático, debe estar protagoniza- 
do por el pueblo que expresa, reivindica e 
impone los derechos y libertades arrebata- 
dos por sus enemigos, que también son los 
enemigos de la democracia. Este cambio 
debe asumir riesgos ante lo desconocido, 
pero también certezas, entre ellas la nece- 
sidad de tomar distancia con la Europa del 
capital, la globalización de la economía de 
mercado, la guerra, la competitividad, el 
consumismo, el machismo, la destrucción 
de la naturaleza, y la corrupción que cons- 
tituyen la herencia de 38 años de monar- 
quía bipartidista de mercado. 


Las elecciones municipales y autonó- 
micas del 24 de mayo y las generales de 
noviembre de este mismo año presentan 
diferencias específicas respecto a eleccio- 
nes anteriores: a) la crisis general del ré- 
gimen de 1978 en el terreno económico, 
social, de legitimidad política, de forma 
de estado (monarquía) y organización te- 
rritorial (CCAA) y b) la emergencia de un 
movimiento popular crítico y plural con 
vocación constituyente. 


El sujeto del cambio social es 
un movimiento plural, unitario y 
masivo. La presencia institucio- 
nal de sus líderes es una de sus 
consecuencias. Ahora toca com- 
probar que esta presencia con- 
tribuye a reforzar el movimiento 
y no a desactivarlo. La izquierda 
capitalista se suma al movimien- 
to por puro cálculo electoral. 
Bienvenida sea, siempre que se 
ponga al servicio del movimiento 
y no consiga poner el movimien- 
to a su servicio. 


¿tomo towseCUIRÁN QUE LOS MALOS 
PAREZCAN Buevos” 


mur FÁCIL: 


Á CULOS ESCROIDEN El Guión 


y 


Fuera la Alimentación de la Organización 
Mundial del Comercio (OMC) 


Comunicado de La Garbancita Ecológica para el 
Día Internacional del Consumidor, 15 de marzo de 


2015 


La alimentación actual -ba- 
sada en una agricultura produc- 
tivista y competitiva cargada de 
agrotóxicos y transgénicos- con- 
tamina la tierra y, cada vez, nutre 
menos y enferma más. La publi- 
cidad de las multinacionales con- 
trola la oferta alimentaria, modifi- 
ca los hábitos de consumo de la 
población y condiciona, a favor 
de los alimentos industrializados 
y procesados, la regulación del 
ciclo de producción, distribución 
y consumo de alimentos. 


Más del 60% de la energía consumi- 
da por habitante en España procede de 
alimentos cargados de azúcar, sal y con- 
servantes, a costa de reducir los alimen- 
tos naturales, locales y de temporada. La 
mala alimentación provoca sobrepeso y 
obesidad, siendo un factor de alto riesgo 
en enfermedades cardiovasculares, dia- 
betes, sindrome metabólico, trastornos 
del aparato locomotor, inmunodeficien- 
cias y alteraciones psicosociales. 


Buena alimentación es sinónimo de 
alimentación agroecológica. El consumo 
responsable de alimentos debe apostar 
por una dieta ecológica, abundante en 
frutas y hortalizas de temporada y cerca- 
nía, pan integral fermentado con levadura 
madre, legumbres y reducir el consumo 
de carne, sal, azúcar, alimentos procesa- 
dos y bebidas carbonatadas. 


LOs consumidor(Ws responsables 
precisamos construir, en responsabili- 
dad compartida con l(Ws agricultor(Ws 
ecológic(Os, una distribución de cercanía 
que preserve la vitalidad de los alimen- 


Movimientos sociales 


tos frescos y garantice precios suficientes 
para l(Ss agricultor(s y asequibles a (Bs 
consumidor(Bs. 


El consumo responsable agroecólo- 
gico, para crecer, necesita educación ali- 
mentaria en hábitos saludables y agroeco- 
lógicos empezando por la escuela. 


El desarrollo de la cultura alimentaria 
y la construcción de redes de distribución 
cooperativa forman parte del trabajo del 
consumo responsable agroecológico pero 
también del trabajo de cuidados. La ali- 
mentación, desde el campo a la mesa, 
debe ser una responsabilidad compartida 
entre hombres y mujeres, tanto en las ta- 
reas de producción, distribución y consu- 
mo, como en el trabajo de cuidados en el 
ambito doméstico. 


Consejo Rector 
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Celiacos en Acción 


Marcha Miércoles 29 de mayo, 10:30. De Cibeles al Ministerio de Sanidad _ 


En el Día Nacional de la Enfermedad Celíaca, Celía- 
cos en Acción convoca una Marcha para entregar más 
de 375.000 firmas recogidas hasta la fecha exigiendo el 
reconocimiento y apoyo a la celiaquía. 


EXIGIMOS AL GOBIERNO DE ESPAÑA: 


1 


3 


5 


2 


4 


Que facilite la compra de los alimentos sin gluten a los celíacos. 


Un sello único y público que homologue a los alimentos sin gluten 
específicos para celíacos. 


Un listado de alimentos sin gluten gratuito y de libre acceso. 
Que se informe correctamente sobre la enfermedad celíaca en 
centro educativos, centros de acogida, residencias de ancianos y 
en cualquier organismo público de características similares. 


La igualdad y la normalización de los celíacos en todos los aspectos. 


Investigación pública, sobre la Enfermedad celíaca, y enfermeda- 
des asociadas. 


La no discriminación de los celíacos.” http://www.celiacosenaccion. 
org/objetivos/ 


La Garbancita Ecológica os animamos a firmar la petición: https:// 
www.change.org/p/gobierno-de-espa%C3%B1a-facilite-la-compra-de- 
alimentos-sin-gluten-para-celMC3%ADacos/vu/10841633?tk=0TLn2lm 
SEXDfiztox3 VEfRIgGRDtsGwoZeLWOjoo2y088utm_source=petition_ 
update8.vutm_medium=email 


Fquenopare ¡Compartelo! 


|Tachai 48 ¡Neje] 


DIA NACIONAL 
DEL CELIACO 


Más información en: 


https://www.facebook.com/ 


events/838544276213478/ http:// 
www.celiacosenaccion.org 


+3 
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17 Mayo, Día Internacional del Reciclaje 


No sabemos muy bien quién impulsó que el 17 de ción que genera la cantidad creciente de basuras pro- 
mayo fuera el día del reciclaje a nivel mundial. Lo que ducidas por las sociedades modernas. 
sí sabemos es que hay que luchar contra la contamina- 


Los principios del recicla- 
je son reconocidos, pero no se 
practican tanto como debieran. 
Es la conocida regla de las 3 
ERRES que conlleva también un 
orden de prioridad. 


REDUCIR es la primera regla. CUAN- 
TO MENOS BASURA MEJOR. Conviene 
seleccionar bien los productos y servicios 
que compramos evitando los embalajes 
innecesarios, seleccionando bien los ma- 
teriales de los que están hechos los enva- 
ses, el producto y la vida útil de ambos. 
El ejemplo más escandaloso es el uranio 
cuya vida radiactiva supera en millares las 
vidas humanas. 


REUTILIZAR es la segunda regla. La 
cultura de usar y tirar implantada con el 
papel y generalizada con el plástico la he- 
mos trasladado a los electrodomésticos, 
los muebles, la ropa, etc. La mejor mane- 
ra de producir menor cantidad de basura 
es elegir materiales duraderos y no con- 
taminantes, pero también ser austeros. 
Sí, ser austeros, en la ropa y calzado que 
tenemos. Comprar menos y practicar el 
trueque en lugar de tirar la ropa que ya 
no nos sirve, es una buena manera de 
alargar la vida Útil de los objetos cotidia- 
nos. Evitar las bolsas de plástico cuanto 
sea posible y reutilizarlas todas las veces 
que podamos. Emplear botes y tarteras 
de vidrio para conservar la comida en la 
nevera prolonga la vida de estos envases, 
además de evitar el contacto de las gra- 
sas con el plástico que contamina nuestra 
comida con dioxinas. Sustituir las botellas 
de plástico de agua por botellas de cristal 
y darles infinitos usos. 


RECICLAR es la tercera regla, aunque 
es la que tiene más énfasis en las campa- 
ñas porque permite a la industria del enva- 
se ahorrar en el coste de materiales y “co- 
laborar” con la reducción de basuras. 


Pero la mejor apuesta por la naturaleza 
y nuestra salud es avanzar en una ESTRA- 
TEGIA DE RESIDUOS CERO que promueve 
reducir la producción de residuos, reciclar 
y REVALORIZAR la mayor cantidad posible 
de materiales, así como promover la fabri- 
cación de productos de larga vida útil. Su 
PREMISA BÁSICA es la SEPARACIÓN EN 
ORIGEN que consiste en que cada ciuda- 
dano separe los residuos reciclables de los 
que no lo son y que pueda desecharlos de 
manera diferenciada. Supone un avance 
enorme en la concepción de la regla de las 
3 ERRES pero, sobre todo, en la selección 
de los materiales con los que se fabrican 
los objetos que necesitamos y en la sepa- 
ración de basuras y su reutilización como 
nuevos productos para nuevos usos, en lu- 
gar de enterrarlos todos juntos o, lo que es 
peor, incinerarlos. 


AVANZAR EN LA ESTRATEGIA DE 
RESIDUOS CERO PASA POR NUES- 
TRA TRANSICIÓN A LA ALIMENTA- 
CIÓN AGROECOLÓGICA. 


La pequeña contribución de cada un(d 
de nosotr(Ws como consumidores respon- 
sables tiene una gran repercusión. La ali- 
mentación basada en una abundante pro- 
porción de frutas y verduras ecológicas, de 
temporada y cercanía recién recolectadas, 
además de proporcionarnos salud, evita 
contaminación y residuos de productos 
químicos y sus envases. La reducción en el 
consumo de carne y otras proteínas anima- 
les supone una reducción en los tratamien- 


tos químicos-farmacéuticos que se dan al 
ganado hacinado e industrializado. Tam- 
bién conlleva reducción en las emisiones 
de gas metano emitidos a la atmósfera por 
la ganadería y de las emisiones de particu- 
las y otros gases por parte de los combus- 
tibles fósiles consumidos en su transporte, 
ambos causantes del efecto invernadero y 
el cambio climático. 


La Garbancita Ecológica contribuye a 
una Estrategia de Residuos Cero, propor- 
cionando alimentos frescos recién reco- 
lectados en responsabilidad compartida 
con agricultores responsables y a precios 
populares. Reutilizamos todos los envases 
de cartón hasta que su vida Útil concluye. 
Recojemos los envases de aquellos agri- 
cultores, ganaderos y elaboradores que 
los reutilizan. Preparamos los pedidos que 
se recogen en nuestro local sin bolsas de 
plástico. Cuando no podemos evitar su 
uso, pedimos la participación de nuestr(Ws 
consumidor(Ss, lavando, secando y retor- 
nándonos, para futuros usos, las bolsas 
de plástico que nos vemos obligados a 
emplear con las frutas y verduras ya que 
el papel se moja y las bolsas de materia- 
les biodegradables son aún muy caras. 
http://www. lagarbancitaecologica.org/ 
garbancita/index.php/economia-sociedad- 
naturaleza/2308-el-consumo-de-bolsas- 
de-plastico También recomendamos usar 
una bolsa de tela para la compra cotidia- 
na. http://www.lagarbancitaecologica.org/ 
garbancita/index.php/economia-sociedad- 
naturaleza/144-la-bolsa-o-la-vida 
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Manifiesto contra la incineración de residuos de 
cementeras 


La salud no está en venta. ¡Digamos no a la incineración! 


en la fábrica de cementos de La Robla. Y en 
el total de las 6 instalaciones de cemento 


ha de ser condición inexcusable para que 
no concedamos el voto a partidos que se 
manifiestan favorables a la incineración. 


Continuando la labor de las 


jornadas precedentes desarro- 
lladas en Ponferrada, Toledo, 
Montcada ¡ Reixac, Altsasu- 
Olazti y Morata de Tajuña, el Mo- 
viment Contra la Incineració de 
Residus a Uniland ha organiza- 
do los VI Encuentros de la Coor- 
dinadora Estatal de Plataformas 
contrarias a la incineración de 
residuos en cementeras en Vila- 
franca del Penedés el 13, 14 y 15 
de marzo de 2015. 


Una vez más reiteramos que la incine- 
ración es la forma más insostenible y pe- 
ligrosa que existe para el tratamiento de 
los residuos, genera emisiones que per- 
judican gravemente la salud de las per- 
sonas, animales y plantas, la calidad de 
la tierra, del aire y del agua. Entre otros, 
nos basamos en dos estudios científicos 
de ámbito estatal titulados “La mortali- 
dad por cáncer en municipios y ciudades 
situadas en las proximidades de incinera- 
doras...” y en el más reciente, del 14 de 
enero de 2015 “La mortalidad por cáncer 
en las ciudades en las proximidades de 
las instalaciones para la producción de 
cemento, cal, yeso y óxido de magnesio” 
elaborados por el Área de Epidemiología 
Ambiental y Cáncer del Instituto de Sa- 
lud Pública de Carlos III. Estos estudios 
constatan un riesgo mayor de muerte por 
cáncer en los municipios en un radio de 5 
km de estas empresas y la ampliación de 
la afectación a 65 km a la redonda. 


La Agencia Europea de la Energia ha 
evaluado en el año 2011 los daños en la sa- 
lud que han producido las cementeras es- 
pañolas, y aporta cifras en lo referente a la 
perdida de expectativa de vida, que oscilan 
entre los 45 millones de euros de Lafargue 
SA de Villaluenga de La Sagra y 70 millones 


evaluadas, que se encuentran entre las 622 
instalaciones europeas que más contami- 
nan, la perdida de esperanza de vida as- 
ciende a 319 millones de euros. 


Actualmente, muchas de las cemen- 
teras están cerca de zonas altamente po- 
bladas, de centros escolares, hospitales, ... 
Éstas cementeras, además del coque de 
petróleo, están quemando residuos (lodos 
de depuradoras, harinas cárnicas, plásti- 
cos, CDR -residuos urbanos-, neumáticos, 
productos farmacéuticos, entre otros), 
añadiendo escorias y cenizas volantes 
como materias primeras de sustitución en 
lugar de las rocas carbonatadas. El produc- 
to final del cemento contiene residuos de 
estas quemas y son utilizados en la cons- 
trucción de nuestras casas, colegios, hospi- 
tales, conducciones de agua, etc. 


La Oficina de Control y Prevención Inte- 
grada de la Polución ha desvelado la gene- 
ración de las substancias que se producen 
en las cementeras a través de la incinera- 
ción, que son substancias muy tóxicas y 
que no son controladas en las instalacio- 
nes, ya que no han estado o no están in- 
cluidas en las Autorizaciones Ambientales 
Integradas. Por eso, exigimos a las autori- 
dades medioambientales: 


La revisión de estas mismas autoriza- 
ciones, acompañada de un estudio epi- 
demiológico, con la participación ciuda- 
dana. Esto es imprescindible con vistas 
a un conocimiento exacto de los efectos 
provocados hasta ahora por la propia inci- 
neración. Y necesario para una protección 
más segura de la salud de la población y el 
medioambiente. Este será el primer paso 
en la consecución de residuos cero, que es 
el objetivo principal de un plan de gestión 
de residuos saludable y sostenible. Lo que 


ANVV. Morata de Tajuña (Madrid), 
A.WV. Perales de Tajuña (Madrid), Pla- 
taforma Aire Limpio-Incineradoras 
NO Madrid, A.VV. Can Sant Joan de 
Montcada ¡ Reixac y Plataforma antin- 
cineración de Montcada ¡ Reixac (Bar- 
celona), AVV. de Palleja (Barcelona), 
Colectivo de Vecinos de San José de St 
Vicenc dels Horts (Barcelona) y A.VV. 
Trevol de Sant Viceng dels Horts (Bar- 
celona), Vallés Net (Barcelona), Sant 
Feliu Aire Net (Barcelona), Moviment 
contra la incineració a Uniland de San- 
ta Margarida ¡ els Monjos (Barcelona), 
APMA de Vilanova ¡ la Geltrú (Barce- 
lona), Bierzo Aire Limpio, GOB (Grup 
Ornitológic Balear), Plataforma 3 Mu- 
gak Batera de Olazti-Alsasua (Nafa- 
rroa), Lemoa Garbi (Lemoa, Bizkaia), 
Asuntze (Plataforma de Arrigorriaga, 
Bizkaia), Córdoba Aire Limpio, Tole- 
do Aire Limpio, Plataforma contra la 
contaminación de Almendralejo (Ba- 
dajoz), Plataforma Jalon Limpio (Zara- 
goza), Plataforma Albentosa Natural 
(Teruel), Plataforma de Alcalá de Gua- 
daira (Sevilla), CONFAVC (Confede- 
ración de Asociaciones de Vecinos de 
Catalunya), AMAS 15M (Madrid), No al 
crematorio junto a las casas (Morón de 
la Frontera), Zero Waste Europe, Pla- 
taforma antiincineració del congost 
(La Garriga, Catalunya) APQUIRA. 


Con el apoyo de GAIA (Alianza Glo- 
bal contra la Incineración), Ecologistas 
en Acción y Greenpeace, CAPS (Centre 
d'Analisi ¡ Programes Sanitaris), CEPA 
y Ecologistas de Catalunya. 
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Desahucios Hipotecarios y Ley de Segunda 
Oportunidad 


Este sistema se basa en un acuerdo extrajudicial en- Se da por hecho que la familia pierde la vivienda. No 
tre la familia hipotecada y el banco. Si no hay acuerdo, considera el mínimo vital de supervivencia de la familia 
el juez nombra un administrador que liquida y subasta deudora. Se olvida que las clausulas abusivas pudieran 
la vivienda. La cantidad no saldada se sigue debiendo. anular el contrato hipotecario. 


“DESAHUCIOS HIPOTECARIOS Y 


LEY DE SEGUNDA OPORTUNIDAD”: 
NUEVAS FACILIDADES PARA LA BANCA 


- ¿Quésignifica? 
- ¿Nos puede servir para algo? 
- Otras novedades legales recientes 


<> 
OA 
PLATAFORMA 


DE AFECTADOS 
ot tl 


IDEAS PRINCIPALES: 


* 1.- Sistema de “concurso de acreedores”. 


» 2.- Se facilita que las personas físicas 
(deudores particulares) presenten la solicitud 
ante un Juez. 

» 3.- Trámite previo de mediación para buscar 
un acuerdo. 

* 4.- Sin acuerdo, se liquidan los bienes del 
deudor y posteriormente, puede haber una 
condonación parcial. 

Le 


IIS 
PLATAFORMA 
DE AFECTADOS 
PORLA HIPOTECA 
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En el contexto de la economía de 
mercado global, el crecimiento econó- 
mico contiene un síndrome de enfer- 
medades: 1) precariedad del trabajo, 
2) subordinación de las mujeres a los 
hombres, 3) intercambio desigual con 
los países más débiles, 4) esquilmación 
de los recursos naturales, 5) consumis- 

6) sometimiento de la soberanía 
nacional a las instituciones del capita- 
lismo internacional, 7) corrupción de la 
clase política, 8) economía criminal, 9) 
inflación o deflación, 10) déficit público, 
deuda pública y deuda externa. 


El estallido de las burbujas especula- 
tivas acarrea recesión económica, paro, 
precariedad y exclusión. La terapia contra 
estos males, administrada por los mismos 
que los han provocado, no busca curar el 
sindrome capitalista sino someter y sangrar 
al pueblo trabajador depreciando salarios, 
condiciones laborales, protección social, 
derechos sindicales y libertades civiles. 


Las políticas de ajuste fracasan porque, 
al explotar ilimitadamente el trabajo y la 
naturaleza, el capital agota la fuente de 


NÓ NÓ NÓ 


“privatización “privatización “privatización | 


la que brotan sus beneficios. Sin consumo 
de masas no hay demanda y sin demanda 
no hay reproducción ampliada del capital. 
Este colapso abre un nuevo ciclo en el que 
los partidos en la oposición reclaman in- 
versión pública, crecimiento económico, 
creación de empleo y protección social. 
Pero estas promesas son inviables porque 
no cuestionan el libertinaje de la banca, las 
privatizaciones, el pago de los intereses de 
la deuda pública inducida por la especula- 
ción y los acuerdos internacionales que im- 
piden aplicar políticas de protección de los 
derechos humanos y de la naturaleza. 


AN y IRaBajo 
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La reactivación basada en la interven- 
ción del Banco Central Europeo en el ciclo 
económico no podrá sobreponerse a la cri- 
sis sistémica del capitalismo, la inestabili- 
dad geoestratégica y las confrontaciones 
bélicas cada vez más cerca. A corto plazo, 
el BCE sólo apoyará a los países que con- 
sientan los abusos de la banca y asuman 
sin rechistar la deuda asfixiante e injusta, 
el aumento de la explotación, el recorte 
de derechos, las inversiones militares y la 
preparación de la guerra. El régimen actual 
está fracasado, no sólo para los de abajo 
sino también para los de arriba, que ha- 
biendo perdido la credibilidad a ojos de la 
mayoría, preparan nuevas guerras. 


Movimientos sociales 


La desconfianza pública y el “no nos 
representan” son elementos necesarios, 
pero no suficientes para avanzar hacia 
algo nuevo y mejor. El escaso nivel de mo- 
vilización actual —en relación con el volu- 
men del despojo de los de abajo-, junto a 
la dispersión de los sujetos que reivindi- 
can sus derechos vulnerados, no permite 
hablar de un movimiento popular consti- 
tuyente, aunque sí anuncia su posibilidad. 


El movimiento por los derechos eco- 
nómicos, sociales y civiles, la seguridad y 
la soberanía alimentaria, la igualdad y la 
paz es la condición para garantizar, tanto 
estos derechos como la interdicción de 
la arbitrariedad de los poderes públicos. 
Más allá de los resultados electorales, sin 
un movimiento de masas por la libertad, 
la justicia y la igualdad, estaremos ante 
más de lo mismo. Simétricamente, con 
movimiento y sin resultados electorales, 
no será posible incorporar al cambio a las 
mayorías sociales. 
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Libros 


Conocemos el hambre, estamos acos- 
tumbrados al hambre: sentimos hambre 
dos, tres veces al día. No hay nada más 
frecuente, más constante, más presen- 
te en nuestras vidas que el hambre -y, al 
mismo tiempo, para muchos de nosotros, 
nada más lejano que el hambre verdade- 
ra.» Para entenderlo, para contarlo, Martín 
Caparrós viajó por la India, Bangladesh, 
Niger, Kenia, Sudán, Madagascar, Argenti- 
na, Estados Unidos, España. Allí encontró 
a quienes, por distintas razones -sequías, 
pobreza extrema, guerras, marginación-, 
sufren hambre. El Hambre está hecho de 
sus historias, y las historias de quienes tra- 
bajan en condiciones muy precarias para 
paliarla, y las de quienes especulan con 
los alimentos y hambrean a tanta gente. 
El Hambre intenta, sobre todo, descubrir 
los mecanismos que hacen que casi mil 
millones de personas no coman lo que ne- 
cesitan. ¿Un producto ineludible del orden 
mundial? ¿El fruto de la pereza y el retraso? 
¿Negocio de unos pocos? ¿Un problema en 
vías de solución? ¿El fracaso de una civili- 
zación? El Hambre es un libro incómodo y 
apasionado, una crónica que piensa y un 
ensayo que cuenta y un panfleto que de- 
nuncia el apremio de una verguenza soste- 
nida y busca formas de terminar con ella. 


El Hambre suscitó un enorme entu- 
siasmo en la pasada Feria de Frankfurt: 
en 2015 se publicará en más de quince 
países; entre ellos Inglaterra, Francia, Ita- 
lia, Alemania, Holanda, Suecia, Estados 
Unidos, Brasil, Taiwán. Dice Martín Capa- 
rrós: «Si usted se toma el trabajo de leer 
este libro, si usted se entusiasma y lo lee 
en -digamos- ocho horas, en ese lapso se 
habrán muerto de hambre unas ocho mil 
personas: son muchas ocho mil personas. 
Si usted no se toma ese trabajo esas per- 
sonas se habrán muerto igual, pero usted 
tendrá la suerte de no haberse enterado. O 
sea que, probablemente, usted prefiera no 


leer este libro. Quizás yo haría lo mismo. 
Es mejor, en general, no saber quiénes son, 
ni cómo ni por qué. (Pero usted sí leyó este 
breve párrafo en medio minuto; sepa que 
en ese tiempo sólo se murieron de hambre 
entre ocho y diez personas en el mundo —y 
respire aliviado).» 


Martín Caparrós 


El Hambre 
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Colección Argumentos 
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Fertilidad natural. Metodo naturista de fertilidad natural. 
Ruiperez Gonzalez, Virginia 
Ed. La casita de la paz, 2013. (232 Pag.). 


Virginia Ruipérez González, creado- 
ra del Método Naturista Shantivir, com- 
prende la salud desde la perspectiva de la 
Medicina Naturista Clásica, disciplina que 
es el eje de su trabajo tras su formación y 
experiencia profesional con la medicina 
convencional. Es miembro de la Sociedad 
Europea de Medicina Naturista Clásica y 
dirige una consulta de Medicina Naturista 
especializada en fertilidad, gestación, na- 
cimiento, crianza y salud de la mujer. 


“El conocimiento del camino de la sa- 


mimo de núnca prnl Nal Es FERTILIDAD NATURAL 
una invitación a conocer y tomar la respon- 


sabilidad de mejorar la armonización de Método Noturisto de 


todas las grandezas que conllevan la crea- 


Dd bis Fertilidod Shontivir 


Los objetivos de esta obra son preparar 


a la mujer y al hombre para la hermosa ta- Virginia Ruipérez González 

rea de dar vida a un ser humano creando Ni 
las condiciones óptimas y el equilibrio en el / 
plano físico, emocional y mental. > 


En definitiva crear el camino para una 
concepción, un embarazo y una vida para 
el futuro bebé saludable y plena. 


El plan preconcepcional se basa en el 
descubrimiento de nuestra fertilidad y 
de nuestra fisiología; en la optimización 
del ciclo fértil femenino, del esperma y la 
sexualidad en la búsqueda del equilibrio 
emocional y mental, la depuración global 8 a 
de nuestro organismo y la piedra angular: ; 
la alimentación sana y equilibrada óptima 


para la fertilidad. Junto con una revitaliza- A 

ción y restablecimiento de la Salud global y 

la Salud reproductiva desde la perspectiva AN 

de la Medicina Naturista.” (Introducción a moternidod 

la educación preconcepcional, pág 25) y poteraldos 
noturol 
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El azúcar o la vida 


En profundidad... 


El azucar o la vida. 


Reducir el consumo de azúcar para conservar la salud. Bruno Kleiner. 


Terapias Verdes (2004). 


El azúcar blanco es un pro- 
ducto refinado (desprovisto de 
minerales, enzimas y oligoele- 
mentos), lo que favorece a la 
industria, pero perjudica a los 
consumidores. Se encuentra 
en la mayoría de los alimentos 
industrializados y muchas per- 
sonas piensan que su consumo 
es indispensable. Sin embargo, 
el abuso del azúcar reduce la 
capacidad inmunitaria, hormo- 
nal y circulatoria, debilita los 
huesos y favorece la obesidad 
y la depresión. 


El azúcar, materia cristalina pura en 
un 99,9%, rica en calorías pero despro- 
vista de nutrientes vitales, es la sustan- 
cia alimentaria responsable de muchos 
trastornos de la salud, ya que todas las 
células de nuestro organismo depen- 
den de un abastecimiento equilibrado 
de glucosa. El azúcar que la industria 
nos induce a consumir, es un producto 
concentrado y aislado de cualquier sus- 
tancia que no sea calórica (minerales, 
vitaminas, enzimas). 


Su concentración le confiere una di- 
gestión ultrarrápida. Los alimentos se 
mastican en la boca y se mezclan con 
la saliva, que los prepara para la diges- 
tión que se efectuará en el estómago. 
El azúcar tiene un metabolismo tan 
rápido que ya está prácticamente dige- 
rida en la boca. Atraviesa el estómago 
en pocos minutos para ser absorbido 
en el intestino delgado. Lo que para los 
alimentos es cuestión de varias horas, 
para el azúcar es cuestión de minutos. 
La respuesta del organismo al consu- 
mo de dulces será hacerle frente para 
preservar la integridad física. 


El sistema de regulación de la 


glucemia 


El páncreas se compone de dos par- 
tes: a) El cuerpo, que segrega jugos que 
participan en la digestión y b) La cabeza, 
que segrega las hormonas que regulan el 
nivel de azúcar en la sangre: la insulina 
disminuye la tasa de azúcar y el glucagón 
la aumenta. Cuando comemos alimentos 
completos y saludables, esta regulación 
se efectúa correctamente. 


El consumo de productos concen- 
trados y puros como el azúcar blanco 
y los cereales blancos (harinas, pastas, 
arroz...) desarregla ese delicado siste- 
ma. El aumento exagerado de la tasa de 
azúcar en la sangre favorece la diabetes, 
por lo que el páncreas segrega insulina 
para rebajar dicha tasa. A medida que se 
produce la ingesta de dulce, el páncreas 
anticipa su reacción para proteger la in- 
tegridad corporal porque una glucemia 
elevada y prolongada produce daños 
graves en la salud. 


Aparición de la hipoglucemia 


Con el tiempo, el páncreas reacciona 
cada vez más intensamente y se vuelve hi- 
persensible al menorexceso de azúcar. Este 
órgano depende de las glándulas suprarre- 
nales, que reaccionan en caso de estrés o 
estimulantes que ordenan la secreción de 
la glucosa de las reservas del hígado. 


El páncreas segrega insulina para neu- 
tralizar y rebajar el nivel de glucemia. El 
azúcar segregado por el higado bajo la 
acción de estimulantes artificiales como 
el café, el té, el tabaco o el alcohol, reque- 
rirá el mismo trabajo, tanto en el páncreas 
como en el hígado. 
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El sistema que hace frente al aumento 
de glucosa, se fatiga hasta deteriorarse y 
dejar de funcionar. Cuando el páncreas no 
actúa, el individuo padece diabetes, que 
consiste en la degradación de la cabeza 
del páncreas que segrega la insulina. Por 
su negligencia, la persona diabética debe 
controlar su tasa de azúcar varias veces 
al día inyectándose una sustancia que su 
organismo ya no segrega en cantidad su- 
ficiente. 


Los trastornos relacionados con la 
diabetes son: ataque de la visión que 
puede desembocar en ceguera, lesiones 
cutáneas, infecciones, trastornos circula- 
torios, neuritis, insuficiencia renal, perdi- 
da del conocimiento que puede llegar al 
coma, intoxicación porlos cuerpos cetóni- 
cos producidos por la mala asimilación del 
azúcar, muerte. 


El hígado, que almacena la glucosa en 
los tejidos, se cansa del trabajo excesivo 
y ve alteradas el resto de sus funciones. 
Este órgano es una fábrica que produce y 
sintetiza sustancias esenciales para nues- 
tro equilibrio físico y psicológico, regula la 
temperatura corporal y filtra la sangre. Los 
grandes consumidores de azúcar padecen 
frio, flatulencias, hinchazón de vientre, es- 
treñimiento y diarrea y sangrado de ano. 


Ácidos y alcalinos 


Por su extrema concentración, a pesar 
de su sabor dulce, el azúcar produce un 
balance digestivo ácido. Como todos sa- 
bemos, los ácidos tienen un intenso poder 
de destrucción. Los alimentos más acidi- 
ficantes son el azúcar, los cereales (sobre 
todo si son refinados) y los procedentes 
de animales (carne, charcutería, huevo y 
queso). Los alimentos más alcalinos son la 
fruta y la verdura frescas. 


sigue=»> 


Nuestro organismo, al principio, inten- 
tará neutralizar los ácidos con sus propias 
reservas minerales. Cuando se supera el 
umbral de una persona con reservas mine- 
rales perjudicadas y órganos cansados, los 
acidos se expanden por todo el organismo. 


La mayoría de los diabéticos padecen 
problemas renales. Los riñones filtran la 
sangre y la linfa y permiten la estabilidad 
de los líquidos que circulan en el cuerpo. 
Si no cumplen su función, parte de las 
toxinas circulará libremente por la san- 
gre y se fijará en lugares del cuerpo pro- 
vocando dolor. 


Cuando el sistema urinario no funcio- 
na, la piel y el sistema respiratorio toman 
el relevo para deshacerse de las toxinas 
procedentes de la alimentación o de las 
células muertas del organismo. Los gran- 
des consumidores de dulces suelen tener 
piel grasa, resinosa y erupciones cutáneas 
y pruritos. Los síntomas de la eliminación 
por las vías respiratorias superiores (nariz) 
serán catarros y sinusitis crónica. 


El azúcar concentrado puro y refina- 
do es un alimento alérgeno. Las reaccio- 
nes enumeradas expresan la defensa del 
organismo frente a lo que considera un 
tóxico. Los trastornos desaparecerán sólo 
cuando se supriman esos alimentos o el 
consumo sea razonable. 


Desmineralización 


Para ser digerido, el azúcar blanco de- 
bería contener minerales, especialmente 
calcio, lo que produce disminución de la 
densidad de los huesos, fragilidad del es- 
malte de los dientes, cabellos sin brillo y 
pérdida del pelo. La deformación de las 


articulaciones de los dedos gordos del pie 
y la compresión general del esqueleto que 
se traduce en una disminución visible del 
tamaño o una curvatura en la espalda es 
síntoma de un mal metabolismo del azú- 
car o los cereales. 


El sistema nervioso es sensible a las 
fluctuaciones de la tasa de azúcar en la 
sangre y a las carencias minerales. Si al 
azúcar blanco le sumamos otros produc- 
tos refinados y desmineralizados (harinas 
blancas, pan blanco, pastas blancas...) 
se observa una relación directa entre los 
trastornos nerviosos y el consumo de esos 
productos. 


Como consecuencia del trastorno en 
el metabolismo, los individuos que con- 
sumen grandes cantidades de alimentos 
refinados e incompletos - entre ellos azú- 
car, dulces, harinas blancas, arroz blanco, 
pasta blanca o comida rápida - tendrán 
tendencia a la obesidad o la delgadez. 


Una dieta a base de frutas y verdu- 
ras frescas, semillas germinadas, aceite 
virgen extra de primera presión en frio, 
cereales completos y periodos de ayuno, 
restablecerá el equilibrio perdido al des- 
cansar los órganos digestivos eliminar 
toxinas. 


La enumeración de los daños que el 
azúcar puede provocar en nuestro orga- 
nismo puede parecer sobrecogedora. Sin 
embargo, es un resumen fiel de las conse- 
cuencias del consumo de golosinas. Si una 
sustancia menos vinculada con el sistema 
económico y los hábitos culturales fue- 
ra responsable de la décima parte de los 
trastornos que ocasiona el azúcar concen- 
trado, sería prohibida inmediatamente. 
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Reducir el consumo de azúcar 
para conservar la salud 


BIBLIOTECA DE LA SALUD NATURAL 


Más información en: 


Acción Directa contra el Sobrepeso y 
la Obesidad. Campaña 25 gramos: 


http://g00.gl/JjoZ2c 
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Reparto a domicilio. Tienda en. C/Puerto del milagro, 8. Vallecas 


Síguenos en: www./lagarbancitaecologica.org // Ej GarbancitaEcologica 
Contacta: Teléfono: 618215863 // Email: lacestabasicadlagarbancitaecologica.org 
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